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Abstract 
 
It has always been difficult trying to establish what defines a food culture because of the 
variety of different cultures in the same country. The report examines which conceptions of 
the Danish food culture have dominated the 20
th
 century and how the concept Ny Nordisk 
influences this. The study investigates the history of the Danish food culture and what has 
defined what it is today. The report will show an analysis of Ny Nordisk and the aspects of 
this. Furthermore this study will analyze Ny Nordisk relation to the already existing Danish 
food culture after having used different theorists to analyze the meaning and the concept of 
Ny Nordisk. Occasionally Ny Nordisk is called New Nordic depending on the context. In 
addition this report will include a discussion on whether to say Ny Nordisk or New Nordic 
and what significance it has to say these in different languages even though they mean the 
same. Besides that there will be a discussion on whether Ny Nordisk can define the imagined 
food culture in Denmark.  
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1. Indledning/motivation  
 
Ved den såkaldte frikadellekrig i sommeren 2013 i Danmark opdagede vi, at der fandtes 
nogle stærke følelser omkring mad i dansk sammenhæng. Vi oplevede, at spørgsmålet om 
frikadeller i danske institutioner på mange måder blev til et spørgsmål om det at være dansk. 
Det skabte en undren hos os, at en bolle af fars, som er varmebehandlet til gennemstegt, hos 
nogle danskere tilsyneladende havde en særlig personlig værdi. Ikke mindst undrede det os, 
at alt fra politikere og kommunale institutioner til religiøse og private personer gik ind i 
denne debat. Endeligt undrede det os, at præcis samme debat havde fundet sted i Danmark to 
gange før (Koefoed, 2006: 11, 32), og netop denne undren fik os til at tænke, at 
problematikken var større end som så. Vi bevægede os af denne grund tidligt i projektet væk 
fra selve frikadellekrigen for mere overordnet at undersøge mads generelle relation til dansk 
nationalisme og danske fællesskaber.  
 
Definitionen af dansk madkultur er en kamp mellem tendenser, og er under konstant 
forhandling. Nogle tendenser har været mere dominerende end andre, og har derved skabt 
grundlag for en forestilling om én dansk madkultur. Kogebøger kan i høj grad have været 
med til at præge madkulturen i Danmark og udglatte de linjer, der har opdelt landet i forhold 
til madtraditioner. På sådan vis kan den generelle opfattelse af én dansk madkultur i høj grad 
stamme fra kogebøgerne, fordi de ofte opfattedes som et folkeligt allemandseje og derved 
bidragede til en fælles forståelse af dansk madkultur.  
 
Vi vil derudover tage fat på hvorledes popularitet og tendenser spiller ind i forestillinger om 
dansk madkultur, og om vi i dag har en fælles forestilling om én dansk madkultur. Ny 
Nordisk er en af de nuværende strømninger, der kan siges at udfordre dansk madkultur. 
Hvorvidt, dette koncept kommer til at dominere, vil vise, om den bliver en del af det, vi 
forestiller os, er dansk madkultur. Alt dette sættes i relation til et nationalt forestillet 
fællesskab.  
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2. Problemfelt  
 
Et af problemerne i vores projekt består i at redegøre for hvilke forestillinger om én dansk 
madkultur, der har domineret op igennem det 20. århundrede, hvor blandt andet 
kogebøgernes indtog menes at have hjulpet til at samle det danske folk omkring disse 
forestillinger. Indenfor de sidste ti år er der opstået et nyt gastronomisk koncept kaldet Ny 
Nordisk, hvorfor vi vil analysere os frem til dennes indflydelse. Ligeledes ønsker vi at 
diskutere, hvorvidt Ny Nordisk kan dominere forestillingen om én dansk madkultur.  
 
Claus Meyer har været med til at forsøge at definere og udbrede Ny Nordisk som et folkeligt 
aspekt. Ny Nordisk Hverdagsmad (NNH) er udsprunget af Ny Nordisk og skal henvende sig 
til hverdagens køkken samt bidrage til en sundere livsstil. Noma er en restaurant, og er derfor 
repræsenteret på et helt andet plan, selvom udgangspunktet er det samme som i NNH. Noma 
kritiseres ofte for at være elitær, og det er her vores konflikt opstår. Vi vil undersøge, om Ny 
Nordisk er folkelig eller elitær.  
 
Danskere er stolte af Noma, men de færreste danskere spiser på Noma. På baggrund af dette: 
Hvordan kommer Ny Nordisk så til udtryk i danskeres hverdag set ud fra medierne, som 
netop har magten til både at påvirke og påvise dette? Kan Ny Nordisk overhovedet betegnes 
for særligt dansk? Dette vil ligeledes blive belyst gennem vores valg af empiri bestående af 
henholdsvis et videoklip og tre artikler. Hvordan og hvem, der definerer dansk madkultur, er 
ligeledes et interessant problem.  
 
Har Ny Nordisk potentiale og magt til at blive optaget i dansk madkultur? Og hvem eller 
hvad vurderer egentligt hvornår, noget er dansk? Globaliseringen har uundgåeligt påvirket 
danskernes madvaner med eksempelvis nye importvarer. Kan Ny Nordisk på baggrund af 
dette være en modreaktion på globaliseringen? Forsøger danskere i denne tid at holde fast på 
netop det danske? Ud fra dette spørgsmål opstår et centralt problem i forhold til at definere, 
hvad der egentlig er særligt dansk. For findes der overhovedet en dansk madkultur? Disse er 
bare nogle af de problemer, vores projekt kredser om.  
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3. Problemformulering 
 
Hvilke forestillinger om én dansk madkultur har domineret det 20. århundrede, og hvordan 
påvirker Ny Nordisk denne forestilling set ud fra medierne?  
 
4. Empiri og metode 
 
I det følgende afsnit ønsker vi at gøre rede for vores til- og fravalg af empirisk materiale og 
valg af metoder i vores forsøg på at definere, hvad dansk madkultur er. Afsnittet vil 
indeholde en kort beskrivelse af vores valg af empiri og vores valg af metoder, hvorved vi 
griber empirien an. I metodeafsnittet vil vi komme ind på, hvordan og hvorfor vi arbejder, 
som vi gør, ud fra det materiale vi har valgt. Endeligt vil metodeafsnittet også kortlægge 
noget af det materiale og nogle af de analysemetoder, vi har fravalgt i projektet.  
 
4.1 Empiri  
Vi har valgt at redegøre for dansk madkulturs udvikling blandt andet ud fra Frøken Jensens 
Kogebog – 150 års jubilæumsudgave da denne indeholder opskrifter fra de første – og indtil 
nu en af de få – kogebøger i Danmark med så mange oplag. Dertil har vi valgt netop denne 
udgave, idet den indeholder både flere af de oprindelige opskrifter fra Frøken Jensens første 
kogebog samt nye reviderede opskrifter. Madam Mangor ville i den forbindelse have været et 
oplagt valg, dog mener vi, at hun primært henvendte sig til det øvre samfundslag, hvorfor vi 
ikke har valgt at fokusere på hende. I dele af redegørelsen arbejder vi med historiske 
begivenheder som eksempelvis ovnens opfindelse som et historisk levn. Vi har her ikke 
fundet det relevant at fokusere på opfindelser før industrialiseringen, idet flere af disse ikke 
nåede ud til den brede del af befolkningen. I denne del af projektet arbejder vi med flere 
statistiske undersøgelser foretaget af henholdsvis Just-Eat og Coop Danmark A/S. Med to så 
store firmaer fandt vi det ikke relevant at bruge undersøgelser foretaget af mindre firmaer. 
Endeligt redegør vi også for dansk madkulturs historie ved hjælp af artiklen: ”Det er dansk – 
det er pizza” skrevet af Henrik Dannemand og bragt i Berlingske Tidende i år 2000. Denne 
fandt vi relevant som en modpol til resten af redegørelsen, hvorfor vi ikke fandt det relevant 
at bruge eksempelvis anmeldelser af Frøken Jensens Kogebog. Teoretikeren Benedict 
Anderson danner grundlag for hele denne redegørelse ved hans teorier om et forestillet 
Gruppe 2 Hum-bach hus 8.1  18/12-2013 
Michelle Ettrup, Jacob Christiansen, Anna Kyhn og Laura Rannje 1. semester 
  
Side 8 af 69 
 
fællesskab i en nation. Vi har i den forbindelse ikke valgt den ellers oplagte teoretiker, 
Michael Billig, da et af dennes primære fokus er nationale symboler. 
 
Vores valgte analysemateriale består blandt andet af et videoklip med iværksætteren Claus 
Meyer fra hjemmesiden: Samvike.dk. Nogle af overvejelserne omkring Meyer var at bruge 
billeder og tekster, hvilke dog ikke blev vores primære fokus, da disse opfattedes som mindre 
folkelige, idet sådanne informationskilder kræver mere arbejde fra modtagerens side. Intet 
bliver så at sige overladt til fantasien i en video samtidig med, at denne kan ses på kort tid. 
Altså mener vi, at en video er mindre krævende at se end en artikel er at læse. Endvidere 
analyserer vi tre artikler, hvoriblandt artiklen ”Dansk stjernekok indtager forsiden af Time 
Magazine” fra Dagbladet Politiken bragt i år 2012 er (vedlagt som bilag 1). Også artiklen 
”Nedtur for millionprojekt: Vi gider ikke lave Ny Nordisk mad” bragt på hjemmesiden: 
Videnskab.dk i år 2013 er en af disse (vedlagt som bilag 2). Sidst valgte empiri til analysen er 
kronikken: ”Det nye nordiske køkken” skrevet af Claus Meyer og bragt i Politikken i år 2006 
(vedlagt som bilag 3). Vi har i den forbindelse fravalgt artikler af Noma selv, da sådanne ikke 
ville give udtryk fir befolkningens holdninger. Ligeledes har vi valgt andre artikler om 
OPUS’ undersøgelse fra, idet disse ikke havde et overordnet men kun et mindre fokus på dele 
af undersøgelsen. Dertil var grunden til valget af netop en artikel, at vi ønskede en mere 
objektiv vinkel, end eksempelvis en video ville kunne give. Al denne empiri bliver analyseret 
ved hjælp af teoretikeren Stuart Hall, hvem vi har valgt, idet Hall netop taler om 
repræsentationer i medier. En af grundene til, at vi ikke har valgt at fokusere mere på 
Appadurai, er, at han taler ud fra et globalt syn på tværs af landegrænser, hvorimod vi i de 
fleste tilfælde ønsker en mere intern og lokalt vinkel. 
 
I vores diskussion diskuterer vi ovenstående analyserede empiri ved at sætte disse op imod 
hinanden. I kraft af dette komparative arbejde med vores empiri i henholdsvis analyse og 
diskussion kan det store omfang af kildemateriale forsvares. Grunden til, at vi ikke har valgt 
et mindre omfang af materiale, er, at vi ikke mener, at dette ville kunne dække Ny Nordisk, 
fra hvad vi anser for de nødvendigt forskellige vinkler.  
 
4.2 Metode 
Problemet om definitionen af dansk madkultur gribes i dette projekt an ved at anskue 
problemet ud fra et historisk, kulturelt, samfundsvidenskabeligt, sociologisk og analytisk 
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perspektiv. Således arbejdes der primært kvalitativt inden for dimensionerne: Kultur & 
Historie samt Tekst & Tegn.  
 
Vi starter redegørelsen for danskernes madkulturer ud med at forklare hvorfor, vi først har 
valgt at redegøre for danskernes madkulturer fra og med midten af det 19. århundrede og 
frem til i dag. Her argumenterer vi også for, hvorfor særligt Frøken Jensen menes at have 
samlet Danmark om en national forestilling om én madkultur. Herefter finder en historisk 
gennemgang af udviklingen af dansk madkultur sted. Dette gøres ved at redegøre for 
udvalgte opskrifter i store danske kogebøger – vurderet ud fra flest antal oplag – og gøres for 
at give indblik i de forestillinger om madkulturer, der har været i Danmark. Herefter 
sammenlignes flere af disse opskrifter - primært fra Frøken Jensens Kogebog - med blandt 
andet flere nutidige danske kokkes bud på danske nationalretter. Denne sammenligning 
finder sted i forsøget på at argumentere for, at særligt én forestilling om en dansk madkultur 
har domineret. I denne historiske gennemgang tages forbehold for, at vi har undladt ellers 
vigtige perioder for denne – eksempelvis de to verdenskrige, der uundgåeligt påvirkede den 
danske madkultur. En redegørelse for den danske madkulturs udvikling under de to 
verdenskrige blev ikke fundet relevant, idet der i den forbindelse skal tages forbehold for 
andre problemstillinger såsom: økonomiske vilkår, inflation, besættelse, kontrol og 
udeblivelse af importvarer og hjemlige vilkår, idet mange familier mistede deres hjem.  
 
I den analyserende del af projektet analyserer og fortolker vi tre artikler og et videoklip. 
Disse er valgt som udtryk for forskellige aspekter af det 21. århundredes madbølge i 
Danmark kaldet Ny Nordisk, hvorved vi forsøger at analysere Ny Nordisks betydning i 
forestillingen om én dansk madkultur.  
Videoklippet har vi valgt at analysere i forbindelse med analysen af Claus Meyers rolle i 
udbredelsen af Ny Nordisk og Ny Nordisk Hverdagsmad. Vi har netop valgt at se nærmere på 
Claus Meyer, fordi han var en af frontløberne for Ny Nordisk kost. Videoklippet har vi valgt, 
fordi det skildrer den folkelige fremstilling af Claus Meyer, hvilken er relevant for forståelsen 
af eventuelle danskeres identificering med Ny Nordisk. Vi er i den forbindelse bevidste om, 
at vi har fravalgt andre mulige fremstillinger af Claus Meyer, og netop derfor sammenlignes 
videoklippet med to andre fremvisninger af Meyer i form af to billeder (vedlagt som bilag 4 
og 5). Dette analyserer vi ved hjælp af teoretikeren Stuart Halls teorier om repræsentation i 
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medierne.  
 
Som modpol til den folkelige fremstilling af Ny Nordisk i form af Claus Meyer analyserer vi 
også Nomas fremstilling af Ny Nordisk. Dette gøres ved at analysere en artikel om Nomas 
køkkenchef – også ud fra teoretikeren Stuart Hall.  
Endeligt analyserer vi Ny Nordisk Hverdagsmad for at forstå konceptets egentlige indflydelse 
på danskernes madlavning og dermed på forestillingen om en dansk madkultur. Dette opnås 
ved at analysere et forskningsprojekt om Ny Nordisk Hverdagsmad. Vi er ligeledes i den 
forbindelse bevidste om de fravalg, vi har foretaget, når vi kun har givet Claus Meyer, Nomas 
køkkenchef og forskningsprojektet OPUS mulighed for at definere Ny Nordisk og derved 
fravalgt eventuelle andre perspektiver. Dette giver naturligvis et mindre troværdigt og mere 
snævert billede af Ny Nordisk frem for, hvis vi havde inddraget endnu flere endnu.  
 
I vores diskussion sammenligner vi de forskellige belysninger af Ny Nordisk i vores analyse 
for at kunne vurdere, hvorvidt Ny Nordisk har potentiale til at være optaget eller i fremtiden 
at kunne optages i dansk madkultur. Dette gøres eksempelvis ved at opsætte 
modsætningsforhold fra analysen såsom folkelig versus elitær samt lokal versus global. Til 
grund for denne diskussion ligger også en diskussion om hvorledes, noget kan optages i 
dansk madkultur. Vi har i diskussionen fravalgt en udarbejdelse af en statistisk repræsentativ 
analyse af det at leve efter Ny Nordisk principper. I denne udarbejdelse ville vi have afprøvet 
ovennævnte forskningsprojekt af OPUS på egen krop for at diskutere hvorvidt, Ny Nordisk 
Hverdagsmad kan have potentiale til at blive optaget i dansk madkultur. Dette fravalg foretog 
vi af den grund, at den intensive periode af projektskrivningen var for kort til en sådan 
undersøgelse, som for at være troværdig skal foretages over en vis tidsperiode.  
 
4.3 Kritisk refleksion over arbejdsproces 
Noget af det første vi gjorde i gruppen var at lave en forventningsafstemning for at få en ide 
om, hvor vi kom fra, og hvilke kompetencer vi havde. Tidligt i forløbet stod det klart, at det 
var vigtigt at for os at lave opgavens skellet, da det ville give os et bedre overblik og et 
udgangspunkt at bygge videre på. 
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I starten af projektets dannelse blev vores gruppe reduceret fra fem til fire. Dette betød, at 
vores samarbejde i gruppen blev tættere, og på sin vis blev det nemmere at diskutere 
projektrelevante ting, idet antallet af mennesker, som skulle diskutere stoffet, blev mindre. 
 
Projektforslaget tager udgangspunkt i sommerens frikadellekrig. Dette emne bevægede vi 
dog relativt hurtigt væk fra, da vi så småt opdagede, at det kunne være mere interessant at 
arbejde med de mekanismer, som ligger bag ved denne form for nationalisme og tager 
udgangspunkt i pejlemærker i tilværelsen. For at komme tættere på dette besluttede vi os for 
at skifte udgangspunkt for opgaven. I stedet ville vi undersøge vi Ny Nordisk for at se, om 
nationalistiske tendenser var til stede.  
 
I projektforløbet har vi mødtes jævnligt henholdsvis på RUC og i København for at arbejde 
sammen. Ikke forstået således at vi har siddet fire personer om en computer, men vi har 
arbejdet individuelt i selskab med hinanden. Dette har gjort, at det for os har været nemt i 
stort set hele forløbet at være orienteret i forhold til hinandens arbejde. Dette har været 
positivt, da vi alle i forventningsafstemningen så det som en god idé at have en vis mængde 
overblik over tilblivelsen af projektet. Det, at vi har været så meget sammen, har været med 
til at skabe en god atmosfære både rent socialt og i forhold til arbejdet.  
 
Undervejs bad vores projektvejleder os om at producere tekst til de løbende vejledermøder. 
Det tvang os tidligt i forløbet til at skrive og derved også læse en masse tekst. Selvom dette i 
den skrivende stund syntes at være meget krævende, stod det i intensivperioden klart for os, 
at det havde været en fordel. Det havde givet os en god start på det at skrive og ikke mindst 
givet noget stof, som vi da kunne arbejde videre med i forbindelse med udformningen af 
selve projektet.  
 
Da vi så småt havde nået intensivperioden udarbejdede vi en arbejdsplan med indlagte delmål 
for vores besvarelse af diverse underpunkter i vores opgaveskelet ud fra med hvad, vi 
ønskede at arbejde. I denne planlægningsproces stod det klart at vi godt kunne tænke os at 
isolere os for at skrive, hvilket betød, at vi i den tredje uge af intensivperioden tog i 
sommerhus. Her kunne vi arbejde i ro og fred grundet en konsensus i gruppen om, at vi var 
taget af sted for at arbejde koncentreret på projektet. Samtidig havde vi hele tiden mulighed 
for at snakke sammen og give feedback på det skrevne materiale. I sommerhuset nåede vi 
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næsten vore målsætninger og brugte tiden, hvor vi ikke skrev, på at diskutere projektet. På 
hjemrejsedagen aftalte vi hvilke elementer, vi skulle færdiggøre over weekenden for at have 
et færdigt produkt klar til at korrekturlæsning op til afleveringsfristen. Det har hele tiden 
været vores målsætning at aflevere dagen før afleveringsfristen i tilfælde af systemfejl.  
 
Denne arbejdsproces har for os hovedsageligt været en succes, da vi fra starten var  mere eller 
mindre enige om, hvordan vi skulle udarbejde projektet. Dog har vi også lært, at vi i 
fremtidige projekter skal orientere os bredere omkring emnet for derved hurtigere at finde 
projektets kerne.  
5. Teori 
I det følgende afsnit vil vi præsentere de teoretikere og de begreber, vi har valgt at bruge i 
vores undersøgelser af dansk madkultur.  
5.1 Benedict Anderson 
Vi har valgt at bruge en del teori fra Benedict Andersons værk, ”Imagined Communities”, til 
at besvare vores problemformulering. Vi har valgt netop Anderson, idet han gør 
nationalismen overskuelig og fatter sig i væsentlighed. Hans teori om nationalisme, som 
noget der udspringer af en samtidsforståelse, er interessant for vores projekt, da mad kan 
karakteriseres som et kulturelt pejlemærke
1
, hvilket er i stand til at skabe en synkron 
samfundsfølelse. 
 
Anderson skildrer en nation, som noget vi forestiller os og nationalismen som tilhørsforhold 
til denne nation. Om dette skriver han: 
 
“In an anthropological spirit then, I propose the following definition of the nation: it is and imagined 
political community – and imagined as both inherently limited and sovereign” (Anderson, 2006: 5-6).  
 
Nationen udspringer af en fælles forståelse af tid og sted med udgangspunkt i fælles 
pejlemærker i tilværelsen. Disse pejlemærker udspringer af den kultur, som ligger til grund 
for en nation eller er en fast del af en given nation. De bliver altså, som Anderson skriver, 
suveræne og begrænsende dele af tilværelsen i en given nation. Følelsen af nationalitet er 
altså bundet til fænomener, som vi dagligt beskæftiger os med. Alle disse pejlemærker har 
                                                        
1Ting i det fysiske rum, som man kan navigere ud fra eller hen til. Det er i øvrigt ikke et af Andersons 
begreber. 
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det tilfælles, at de giver en fornemmelse af tid og sted, som tidligere nævnt er essentiel for at 
skabe det forestillede samfund. Et eksempel på noget, som giver denne tid-og-sted-
fornemmelse i Imagined Communities, er avisen (Anderson, 2006: 36). Det er den, da den 
binder tid og rum sammen i form af, at den på en eller anden måde er relevant i forhold til sin 
samtid. Noget særligt her er også et fælles sprog. Et andet eksempel end avisen, der er 
relevant for vores projekt, er mad og mad som kommunikation på samme måde, som 
Anderson omtaler fællesskabet i religion. En slags sproglig fællesnævner, som ikke er 
italesat, men lever i kraft af sin tilstedeværelse.  
 
Anderson skriver blandt andet om, at roden til nationalisme og nationalfølelsen til dels ligger 
i de kulturelle rødder. Det er disse kulturelle rødder, som ofte kommer til at fungere som 
pejlemærker i tilværelsen. Fælles for dem alle er, at de giver en synkron tidsfornemmelse i et 
givent forestillet samfund. Det er relevant for vores arbejde, da mad er indlejret i vores 
kultur. Enten i form af at det har været mere eller mindre ligegyldigt og har skullet overstås 
hurtigt eller i form af Noma og den gastronomiske højkonjunktur, som den har medført. 
 
En af disse kulturelle rødder er kommunikation, som ikke er en ubetydelig del af det 
forestillede fællesskab. Hvis vi anskuer begrebet kommunikation abstrakt og tænker 
kulturudveksling som kommunikation, kan Andersons tilgang til religion og døde sprog 
anvendes i forbindelse med en anskuelse af kulturelle rødder. I og med at mad er et ikke-
italesat sprog, kan man kommunikere på tværs af nationer og kulturer, hvilket giver mulighed 
for et mere varieret og tilgængeligt forestillet fællesskab (Anderson, 2006: 13). Et af 
Andersons eksempler på fællesskaber, der ikke er bundet op på mundtlig kommunikation - 
men på et håndfast udtryk -, er Maguindanao og berberne. Hvis mennesker fra Maguindanao 
og berberene mødtes i Mekka, ville de ikke kunne kommunikere mundtligt, men da de deler 
et dødt sprog: klassisk arabisk
2
, har de to fællesskaber noget at samles om. Denne samling 
om et håndfast udtryk kan vi føre over på mad, som kan blive et kulturelt samlingspunkt, på 
samme måde som Koranen rækker på tværs af fællesskaber for at afgrænse en nation. 
 
Eksemplificeret kan vi eksempelvis spørge os selv: Hvis vi anskuer dansk mad som et 
tidligere defineret pejlemærke, hvilken del spiller dansk mad så i det fællesskab, som vi 
forestiller os, med udgangspunkt i Andersons definition af et forestillet fællesskab? 
                                                        
2 Engelsk: Classic Arabic (Anderson, 2006: 13) 
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5.2 Stuart Hall  
Stuart Hall (født 1932) er en britisk kultursociolog, som taler om repræsentationer. Dette vil 
vi bruge som et af vores redskaber i vores analyse.  
Hall betegner repræsentationer som: ”the production of meaning through language” (Hall, 
1997: 16). Oversat til dansk betyder det, at repræsentationer er dannelser af meninger gennem 
sproget. At repræsentere er derved måden, hvorpå ting får mening gennem sproget, billeder 
eller personer. Personer kan ved hjælp af sprog fungere som repræsentanter for noget 
specifikt, hvis de allerede er blevet tillagt en mening, og vi har en fælles forståelse for den 
mening. En politiker er et godt eksempel på en person, der, som Hall udtrykker det: ” stand in 
the place of” (Hall, 1997: 16). Dette er de, fordi de fungerer som talsmænd og står for en 
bestemt ideologi, som de taler for. Dette vil vi bruge i forbindelse med vores analyse af Claus 
Meyers indflydelse på den øgede popularitet omkring Ny Nordisk mad.  
 
Noget andet, Hall nævner, er, at mening kun opstår, hvis man har de samme forståelser af 
verden omkring sig (Hall, 1997: 18). Eksempelvis skal begge parter i en samtale vide, hvad et 
bord er, før ordet ”bord” kan være en repræsentation, der giver mening.  
 
Det er også vigtigt at understrege, at Hall mener, at det ikke er selve ordene, der er 
repræsentationen, men den betydning der er i ordene, som bliver repræsentationen (Hall, 
1997: 17ff). For at bruge samme eksempel som før, så er det ikke ordet ’bord’, der 
repræsenterer selve genstanden – bordet -, men den betydning ordet ’bord’ har i sig. Netop 
derfor skal man, som førnævnt, have samme forståelser af verden omkring sig for at have 
samme opfattelse af betydningen for ordet ”bord”.  
 
Blandt Halls repræsentationer er der også reklamer og billeder, hvilke vi vil nævne i analysen 
for at få en forståelse af, hvordan Claus Meyer repræsenterer Ny Nordisk på forskellige 
måder. Hall mener, at man skal kunne identificere sig med reklamen eller billedet for at 
kunne forstå disse (Hall, 1997: 17). Og hvis man ikke kan det, så forstår man kun meningen 
abstrakt, hvilket ikke er optimalt for budskabet i mediet. Netop det at kunne identificere sig 
med Claus Meyer og måden, han promoverer Ny Nordisk på, er vigtig for forståelsen af, 
hvordan Ny Nordisk og Ny Nordisk Hverdagsmad har nået det niveau, de har i dag.  
Ligesom ord har billeder i sig selv ikke nogen betydning, men billedet får mening ved det, 
som den enkelte udleder ud fra dette billede. Hall skriver følgende om det, vi selv udleder: 
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”(…) people and events are correlated with a set of concepts and mental representions in our 
heads. Without them, we could not interpret the world meaningfully at all” (Hall, 1997: 17). 
Dette er noget, Claus Meyer må tænke over, inden han promoverer sig selv og Ny Nordisk i 
form af billeder, idet han formentlig gerne vil have den danske befolkning til at anskue Ny 
Nordisk på en bestemt måde.  
 
Noget andet Hall nævner i sine teorier, er ordet ’magt’. Han mener, at kommunikation altid 
skal ses i forbindelse med magt. Og at de personer eller grupper der har mest magt, er dem, 
som bliver repræsenteret i medierne (Hall, 1997: 49). Dette vil vi komme ind på i forbindelse 
med analysen af Ny Nordisk Hverdagsmad i begrundelsen for, hvorfor det er interessant, at 
det lige netop er Claus Meyer og Arne Astrup, som skal være med til at repræsentere dette. 
5.3 Arjun Appadurai  
Arjun Appadurai (født 1949) er social kulturel antropolog, hvis hovedfokus er den såkaldte 
”værdi” af ”ting”, hvilket illustreres i flere af hans tekster, hvorom der siges: ”the essays 
illuminate the ways in which people find value in things and things give value to social 
relation.” (Appadurai, 1986: bagside). Dette vil vi kort nævne i forbindelse med vores 
analyse af Ny Nordisk Hverdagsmad i forsøget på at kortlægge dansk madkulturs udvikling 
set i en social kontekst.  
5.4 Kritisk refleksion over valg af teoretikere 
Benedict Anderson og ”Imagined Communities”: 
 
Anderson er tidligere professor ved Cornell University, hvor han underviste i internationale 
studier. Men hvorfor har vi valgt at bruge lige præcis Anderson? Anderson er udgivet på 
forlaget Verso, som selv hævder, at de er: ”the largest independant, radical publishing house 
in the English-speaking world, publishing eighty books a year” (Internetkilde: Versobooks). 
På bagsiden af Imagined Communities står der også, at bogen er solgt i over en kvart million 
eksemplarer (Anderson, 2006: bagsiden). Det er ikke umiddelbart til at finde ud af, hvem der 
har købt bogen, men Andersons titel, Professor Emeritus, bogens salgstal og 
anmeldelsescitaterne på bagsiden taget i betragtning, har vi nået den slutning, at bogen er en 
troværdig kilde med et sagligt indhold. Forlagets uafhængighed taler også for dette. 
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Dertil har vi valgt Anderson på baggrund af den mængde stof, som han når at formidle på så 
få antal sider. Under et opponentvejledermøde blev det hentydet, at der var skrevet utallige 
bøger om nationsforståelse og nationalismeteori. Udvælgelse og triangulering af materiale på 
baggrund af en så omfattende mængde litteratur ville have gjort udarbejdningen af projektet 
til en besværlig og langsommelig proces. Dette grundet den utrolig store mængde af teori, 
hvis relevans for rapporten muligvis ville blive begrænset, sandsynligvis kun til teori for 
teoriens skyld. Dette har vi bevidst valgt ikke at gøre, da det ville reducere den reelle 
mængde af brugbart indhold i projektet. 
Stuart Hall:  
I vores projekt har vi valgt at bruge Stuart Halls teorier om repræsentation. Til det har vi 
brugt første kapitel af: ”Representation: Cultural Representation and Signifying Practices”. 
Men hvorfor Hall? Er han en troværdig kilde?  
 
Hall var fra 1969 til 1978 leder ved Centre for Contemporary Cultural Studies (fremover 
CCCS) ved University of Birmingham og blev i 1979 professor ved The Open University. I 
sin tid ved University of Birmingham blev han og CCCS inspirationskilde for kulturforskning 
rundt omkring i verden Iinternetkilde: Den Store Danske7&8). I kraft af hans stilling ved 
CCCS og sit professorat vurderer vi, at han er en troværdig kilde, og dertil er hans teorier om 
repræsentation relevante for vores projekt, der særligt vedrører, hvordan Ny Nordisk bliver 
repræsenteret i dagligdagen. 
Arjun Appadurai:  
 
Vi har kort anvendt Appadurai i forbindelse med hans teori om tings værdi i forhold til deres 
historie. Det har vi gjort for kort at kaste lys over værdien af tidligere dansk madkultur som 
eksempelvis smørrebrød.  
6. Redegørelse: Dansk madkultur 
6.1 Forestillingen om én national madkultur i Danmark 
I al den tid Danmark har været beboet, har disse beboere selvfølgelig spist mad. Det ældste 
danske måltid, man kender til, menes i dag at være omkring 125.000 år gammelt (Buhl, 2010: 
7). Dette måltid bestod i knoglemarv fra en gammel dåhind (Buhl, 2010: 7) og er ikke just et 
måltid, de fleste danskere i dag serverer til aftensmad. Faktisk skal vi bevæge os helt frem til 
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midten af 1800-tallets Danmark, før vi støder på nogle retter, vi i deres oprindelige udgave 
stadig sætter på middagsbordet.  
 
Den danske madkultur har altid været et broget fænomen. Arkæolog og madhistoriker Bi 
Skaarup forklarer, at danske madtraditioner i 1700-tallet var betydeligt forskellige alt efter 
hvor i landet, man befandt sig (Videnskabens Verden, P1: 2009). Eksempelvis var mad i 
Nord- og Vestjylland domineret af fisk, imens mad i Østjylland og på Fyn domineredes af 
mejeriprodukter (Videnskabens Verden, P1: 2009). Det eneste, Bi Skaarup ser som et 
fællestræk i 1700-tallets danske madlavning, var tilberedning af svin (Videnskabens Verden, 
P1: 2009). Vi antager på baggrund af dette, at forskellene på danske madtraditioner før 1700-
tallet ligeledes har været store - og højst sandsynligt endnu større end i 1700-tallet. Dette 
grundet samfundsvilkår som store klasseskel og dårlige rejsemuligheder, der gjorde det svært 
for én mand eller ét lokalområde at inspirere et helt land eller just et større område. 
Kommunikation region og region imellem er altså - historisk og teknologisk set - mere og 
mere begrænset, jo længere vi bevæger os tilbage i tiden. På baggrund af dette antager vi, at 
forestillingen om én madkultur i store dele af Danmarks historie begrænsede sig til 
maksimum lokalområdet. Alligevel mener mange i dag at kunne udnævne retter og råvarer, 
der er særligt danske.  
 
De nutidige forestillinger om en dansk madkultur opstod tilsyneladende under 
industrialiseringen i Danmark i midten af 1800-tallet. Dette ses ved, at utallige retter fra 
omtalte periode går igen i nyere tids kogebøger, hvilket ikke viser sig gældende for 
kogebøger i tiden før industrialiseringen. Den ældste kogebog på dansk udkom i 1300-tallet 
af en kristen munk (Buhl, 2010: 22) og var kun skrevet i ét eksemplar, hvorfor den ikke 
inspirerede mange og ikke blev et dansk varemærke. Først i 1600-tallet begyndte man i 
Danmark at trykke kogebøger (Buhl, 2010: 22) - endnu i fåtal -, og kogebogsgenren blev 
mere og mere udbredt. Denne tiltagen af kogebøger var sammen med industrialiseringens nye 
kommunikative og teknologiske muligheder de primære grunde til, at madtraditioner blev 
udbredt over større områder. Således menes den første danske forestilling om én national 
madkultur at være opstået i midten af 1800-tallet. Vi ser på baggrund af dette kun relevans i 
at redegøre for dansk madkulturs udvikling fra og med denne periode og frem til i dag, idet 
der som sagt først i denne periode opstod mere eller mindre landsgældende traditioner. Det 
har ikke været muligt at redegøre for denne udvikling ud fra brugen af råvarer, idet der 
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overordnet set ikke findes statistikker over sådanne, og de få statistikker, der findes, er svært 
omstændelige. Vi redegør i stedet for udviklingen ved brug af kogebøger, da nogle af disses 
mange udgivelser må være udtryk for datidens efterspørgsel og dermed den dominerende 
madkultur. Af samme grund har vi kun valgt at redegøre for de mest solgte kogebøger, 
selvom vi er bevidste om, at mange andre kogebøger og opskrifter har præget madkulturen. 
Vi tager i dette redegørende afsnit også forbehold for 1900-tallets modernisering og 
globalisering, samt disses indflydelse på den danske madkultur, ved netop at redegøre for 
hvordan disse kommer til udtryk i danskernes mad. Endeligt vil vi i afsnittet redegøre for 
forestillingen af en dansk madkultur i dag, med udgangspunkt i de flere nutidige bud på hvad 
dansk madkultur er.  
6.2 Frøken Jensen 
En af de hidtil mest solgte kogebøger - og endda også bøger i det hele taget - i Danmark er 
”Frøken Jensens Kogebog”, der i dag er solgt i over 800.000 eksemplarer (Jensen, 2008). 
Bogen har på grund af sine mange oplag uundgåeligt påvirket forestillingen om én national 
madkultur i Danmark. Ydermere er Frøken Jensens kogebøger relevante idet, at de var de 
første og sidenhen eneste, som samlede en så stor folkemængde om en bestemt type mad. Vi 
vil derfor i dette afsnit redegøre for, hvad det var for en slags mad, der grundet den store 
tilslutning, fik lov til at dominere den hidtil første landsdækkende forestilling om én national 
madkultur i Danmark. 
Frøken Jensen - døbt Kristine Marie Jensen - (1858-1923) udgav sin første kogebog i 1901: 
”Frøken Jensens Kogebog”. Dog opstod Frøken Jensens forestilling om, hvad dansk 
madkultur var før selve Frøken Jensen. Den opstod som sagt midt i 1800-tallet, hvor 
industrialiseringen og kogebøger allerede havde sat gang i udbredelser af flere forskellige 
forestillinger. En af de forestillinger, der dominerede set ud fra opslag, var Anne Marie 
Mangors (1781-1865). Anne Marie Mangor var en dansk kogebogsforfatter også kaldet 
”Madam Mangor”, og i 1837 udgav hun sin første kogebog med titlen: ”Kogebog for smaa 
Huusholdninger”. Madam Mangor var ud af det bedre københavnske borgerskab 
(Internetkilde: Kvinfo1), og kogebogen var derfor ikke uventet rettet mod den øvre og 
borgerlige samfundsklasse. Dette kommer særligt til udtryk ved: minimum to retter til 
middagsmad, de mange opskrifter på selskabsretter samt talemåden: ”Man tager et Sølvfad”, 
som ofte henføres til Madam Mangor. I henholdsvis årene 1840, 1841, 1847 og 1864 udgav 
Madam Mangor atter nye kogebøger, hvoraf sidstnævnte var en kogebog til hæren, hvilken 
hun forærede til soldater i tusindvis. At Madam Mangor foretog denne foræring ansås af 
Gruppe 2 Hum-bach hus 8.1  18/12-2013 
Michelle Ettrup, Jacob Christiansen, Anna Kyhn og Laura Rannje 1. semester 
  
Side 19 af 69 
 
mange som et udtryk for patriotisme i form af medfølelse med de daværende danske soldater 
(Internetkilde: Københavns Historie). På sådan vis blev hendes bestemte valg af madlavning 
en forestilling om noget dansk. Mere uddybende blev hendes mad ikke kun sat i forbindelse 
med noget dansk, men med den danske hær: dem, der repræsenterer, forsvarer og kæmper for 
landet. Altså blev Madam Mangors mad sat i forbindelse med noget forbilledligt. Foræringen 
i sig selv symboliserede, som sagt en kærlighed til Danmark som land, hvormed det 
forbilledlige også mentes at være at elske sit land, dets værdier og symboler. På den anden 
side anses denne foræring samtidig for Madam Mangors første skridt i en mere folkelig 
retning, idet utallige soldater vendte hjem til deres familier med hendes kogebog i behold og 
udbredte derved denne bestemte forestilling af dansk madkultur. Den mad, som Madam 
Mangor praktiserede, og skrev sine opskrifter ud fra, er på mange måder forløberen til det, vi 
i dag betegner for traditionel dansk mad. Med traditionel dansk mad menes der mad, som 
finder sted i overensstemmelse med danske traditioner. Mad ved juleaften, mortensaften, 
nytårsaften, Sankt Hans, osv. er alt sammen mad, som går igen år efter år i anledning af 
traditionerne. Historisk set var det i 1800-tallet kun de øvre lag af samfundsklasser, som 
havde råd til at fejre disse traditioner, idet Danmark inden industrialiseringens indtog var 
præget af fattigdom (Internetkilde: Kulturarv). Den mad Madam Mangor, ifølge journalist 
Helle Juhl
3
, introducerede var: ”(..) den klassiske borgerlige middagsmad med sovs, kartofler 
og kødret” (Juhl, 2012: 175). På sådan vis forblev Madam Mangor altså primært 
inspirationskilde for det bedre stillede borgerskab, men hendes mad fik i forlængelse af 
foræringen til den danske hær noget dansk og dermed folkeligt over sig. I dag har de fleste 
danskere smagt en ret bestående af sovs, kartofler og kød, hvilket vidner om, at Madam 
Mangors bestemte type af madlavning - siden Madam Mangors levetid - har udviklet sig fra 
en elitær til en folkelig madkultur. Her kommer Frøken Jensen tilbage i billedet. 
 
Frøken Jensen var inspireret af Madam Mangor, hvilket ses ved både navnet men også ved 
opskrifter og brug af råvarer. Frøken Jensen får trods dette ofte titlen som moderen til den 
mad, der af mange forbindes med forestillingen om, hvad dansk madkultur er. For at definere 
denne forestilling om én dansk madkultur, som primært Frøken Jensen er kendt for at have 
skabt, idet hun gjorde Madam Mangors mad folkelig, ser vi nærmere på den faktiske mad og 
de faktiske opskrifter, som Frøken Jensen praktiserede og ligeledes opfordrede andre til at 
                                                        
3
 Helle Juhl (født 1957) er en dansk journalist, forfatter, freelancer og foredragsholder med speciale 
indenfor landboliv, kvindehistorie og kulturhistorie.  
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praktisere. Denne opgave viser sig dog at være langt mindre ligetil end som så, idet Frøken 
Jensens kogebog, alene i Frøken Jensens egen levetid, udkom i 27 opslag og siden er 
udkommet som både flere forskellige jubilæumsbøger og i et utal af redigerede samt 
bearbejdede versioner (Juhl, 2012: 115). Denne udfordring bliver ej heller nemmere af det 
faktum, at den første udgave af Frøken Jensens Kogebog fra 1901 er utilgængelig og kan kun 
findes hos private personer eller aflåst på Det Kongelige Bibliotek. Forsøget på at 
karakterisere Frøken Jensens ”oprindelige” madkultur gøres derfor ikke ud fra den første og 
originale version af hendes kogebog men ud fra en senere redigeret version af kogebogen, 
som dog stadig indeholder flere originale opskrifter fra blandt andet år 1901. Mere specifikt 
er der tale om jubilæumsbogen fra 2008 (Simonsen & Malling Skronski, 2008).  
 
Jubilæumsbogens tidlige opskrifter består blandt andet af opskrifter såsom æg- og 
fjerkræretter, og sættes disse opskrifter ind i en historisk sammenhæng, ses det at blandt 
andet æg blev særligt populære i dansk madlavning i slutningen af 1800-tallet, hvilket kan 
skyldes dannelsen af ”Dansk Andels-Ægeksport” i 1895, som sikrede bedre kvalitet af æg 
grundet den nu mulige friske tilstand ved levering til købmænd (Buhl, 2010: 62). Ydermere 
åbnede Oskar Davidsen i 1880 verdens første smørrebrødsrestaurant med beliggenhed i 
Danmark, hvilken var med til at gøre rugbrødet populært blandt danskerne (Buhl, 2010: 67). 
Ligeledes blev kødhakkemaskinen opfundet midt i 1800-tallet, hvorfor hakkekød blev særligt 
populært i tiden derefter (Internetkilde: Den Store Danske1). Således ses det, at Madam 
Mangors mad og siden Frøken Jensens og dennes første kogebog var påvirket af historiske 
begivenheder samt datidens populariteter og ”trends” indenfor dansk madlavning. Det 
interessante i denne sammenhæng er, at Frøken Jensens dengang populære og ”nytænkende” 
udvalg af opskrifter som smørrebrød og æggekage fik klang af en særlig ”danskhed”, hvilket 
tidligere madlavningstrends, som eksempelvis ærtemos og bygsuppe fra 1700-tallet, ikke 
gjorde. Vi ved som sagt, at Madam Mangor forinden Frøken Jensen havde givet denne type 
mad en klang af danskhed, men hvilke eksakte opskrifter af Frøken Jensen - så at sige - 
overlevede både krigstiden, efterkrigstiden og nu også globaliseringen? Altså hvilken eksakt 
mad af Frøken Jensen dannede forestillingen om én national madkultur i Danmark?  
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I bogen: ”Historien om danskernes mad i 15.000 år” af Bettina Buhl4 kommer blandt andre 
flere danske kokke med deres bud på nationale danske retter. Ved at se på disse bud og 
sammenligne dem med Frøken Jensens opskrifter ses det hvor stor en del af Frøken Jensens 
opskrifter, der forbindes med danske nationale retter og dermed med dansk madkultur.  
Restaurantdirektør Ida Davidsen besvarer spørgsmålet: Hvad er dansk madkultur for dig? 
med: ”Det er jo selvfølgelig smørrebrødet” (Buhl, 2010: 66). På samme spørgsmål svarer 
Daloon-direktør Hemming Van: ”Dansk madkultur er baseret på en ret tung kost, med relativt 
meget animalsk fedt og mange rodfrugter” (Buhl, 2010: 95). Hertil er hans bud på en dansk 
nationalret flæskesteg med sprød svær, kartofler og surt. Som en form for modpol til disse to 
kommentarer giver lederen af Karolines Køkken, Tove Færch, sit bud på dansk madkultur:  
 
”Vi er tilbøjelige til at forbinde dansk madkultur med de traditionelle retter, vi husker fra 
barndommen, og som mange har mistet kompetencen til at lave selv. Eksempler er brun sauce, 
rødgrød med fløde, citronfromage og kærnemælkssuppe. Men madkultur er ikke kun historie - 
det er også lige nu og her - og derfor må vi erkende, at pizza, lasagne, tapas og sushi har fået en 
massiv plads i dansk madkultur. Når det så er sagt vælger jeg at beskrive dansk madkultur, hvor 
vi adskiller os positivt fra mange andre lande: ”Fællesskab omkring måltiderne, hjemmelavede 
madpakker med rugbrød, stolthed over danske kartofler, jordbær, gulerødder og frisk mælk” 
(Buhl, 2010: 101). 
 
Endeligt er Tove Færchs bud på en nationalret æggekage med æg, bacon, fløde, purløg, smør, 
tomat og rugbrød. Til slut udtaler forfatter og vært på diverse børneprogrammer på DR, 
Sebastian Klein, sig også om dansk madkultur:  
 
”Når jeg tænker på dansk madkultur, kommer jeg uvægerligt til at tænke på frikadeller med 
sovs og kartofler. Men måske er det slet ikke så dansk igen, for frikadellen er jo i grunden et 
svensk påfund (kötbullar), og kartoflen kommer jo oprindeligt fra Sydamerika. (..) Det eneste 
alternativ til frikadellen og kartoflerne er nemlig for mig at se den røde pølse! Endskønt der 
bliver færre og færre pølsevogne i de danske byer, så er den røde pølse og pølsevognen jo ligeså 
dansk som den lille havfrue - dannebrog og Preben Elkjær tilsammen” (Buhl, 2010: 111).  
 
Ovenstående udtalelse taget i betragtning kan det næppe komme som nogen overraskelse, at 
Sebastian Kleins bud på en dansk national ret lød på ”en hotdog med det hele”. Ud fra alle 
disse bud på dansk madkultur og danske national retter ses det, at den generelle første 
                                                        
4 Bettina Buhl er museumsinspektør på Dansk Landbrugsmuseum, hvor hun er leder af forsknings- og 
formidlingsafdelingen. Hun er uddannet cand.mag. i historie fra Syddansk Universitet.  
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indskydelse om dansk madkultur bygger på svinekød (flæsk, frikadelle, svær, pølse, osv.), 
kartofler, sovs og smørrebrød - alt sammen spækket med mejeriprodukter. Ved 
sammenligning med Frøken Jensens tidlige opskrifter, ses det, at alle de nævnte retter og 
råvarer henholdsvis optræder og indgår. Der ses altså en klar rød tråd mellem opfattelsen af 
dansk national mad i dag og Frøken Jensens opskrifter, hvorfor det er nær umuligt at afvise, 
at Frøken Jensen har haft (stor) indflydelse på opfattelsen af én national madkultur i Danmark 
præget af ovenstående ingredienser. Om Frøken Jensens betydning for dansk madkultur skrev 
ugebladet ”Hjemmet” i anledning af hendes død i 1923:  
 
”Hun var - og vil gennem sit Forfatterskab endnu længe efter sin død vedblive at være - det 
danske Hjems fornuftige og praktiske Vejleder og Raadgiver i alle Spørgsmaal om Maden og 
dens rette Tillavning, og det er saa sandelig ikke de mindst vigtige Spørgsmaal her i Livet” 
(Juhl, 2012: 15). 
 
Også Helle Juhl siger i den forbindelse, at: ”Næppe andre danske køkkenskrivere har haft så 
stor betydning i forhold til madkultur, folkesundhed og fødevareomsætning som hun” (Juhl, 
2012: 7).  
Dog er det ikke så let at lukke ned for Frøken Jensen, for hvis vi går tilbage til buddene på 
danske nationale retter, er de selv samme personer - som indskyder bud såsom frikadeller og 
brun sovs - enige om, at disse enten ikke er oprindeligt danske eller ikke længere praktiseres i 
det hjemlige danske køkkens dagligdag. At mad forbundet med dansk madkultur ikke 
oprindeligt er dansk siger altså noget om, at dansk madkultur ikke nødvendigvis er baseret 
på, hvorvidt maden stammer fra Danmark, men på at den blot spises i Danmark. Ligeledes 
siger det, når mad, der forbindes med dansk madkultur, ikke længere dominerer danske 
måltider, noget om, at madkultur kan ses som et forestillet fællesskab.  
For at vende tilbage til Frøken Jensens eksakte mad, ses det, at folkene bag Frøken Jensen 
(efter Kristine Marie Jensens død) var bevidste om, at denne type mad bliver mere og mere et 
forestillet fællesskab frem for virkelighed. På baggrund af dette har Frøken Jensens 
kogebøger været redigeret og moderniseret et utal af gange i ønsket om, at folk fortsat skulle 
lave denne type mad. Disse moderniseringer foretog blandt andet Hanne Bloch
5
, som udtaler 
sig om Frøken Jensens kogebøgers udvikling i et interview om danskernes holdning til sund 
kost:  
                                                        
5 Hanne Bloch (født 1938) er en dansk kogebogsforfatter og madskribent - blandt andet på ugebladet 
”Hjemmet”. Hun er uddannet ernærings- og husholdningsøkonom og står bag de fleste moderniseringer 
af Frøken Jensens kogebøger (Internetkilde: Den Store Danske2).  
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”Frøken Jensen døde i 1923, så i hendes retter indgår f.eks. margariner og grønsager på dåse, 
for det brugte man dengang. Og meget tunge, opbagte sovse og hvide brød, som ingen har lyst 
eller tid til i dag. Men nu er margarinen erstattet af smør, og opskrifterne er redigeret voldsomt. 
Og bøgerne er stadig fine, hvis du skal lave klassisk „mormor-mad”, og opskrifterne er så vidt 
muligt tilpasset de moderne kostberegninger omkring fedtindhold” (Internetkilde: Fit Living). 
 
Det findes i denne sammenhæng særligt relevant at bemærke, at Frøken Jensens Kogebog 
ikke kun er blevet voldsomt redigeret og bearbejdet, den er også blevet tilføjet udenlandske 
retter. Den tidligere omtalte jubilæumsbog fra 2008 består således af opskrifter på ”smoothie” 
(side 18), ”brunch” (side 11-18), ”amerikanske pandekager” (side 13), ”snacks” (side 505-
510), ”pizza margerita” (side 47), ”pomfritter” (side 124), ”spaghetti carbonara” (side 94), 
”risotto” (side 98-99) og meget andet. Alt sammen opskrifter som ikke er at finde i tidligere 
udgaver af dennes kogebøger, hvormed det må antages, at folkene bag Frøken Jensen 
sandsynligvis har set sig nødsaget til at ”adoptere” en masse udenlandske fænomener til 
Frøken Jensen - og dermed til dansk madkultur - hvis hun fortsat skal have interesse for 
danskerne. I denne forbindelse er det interessant, at de fleste af ovennævnte ”adoptioner” 
stammer fra USA, hvilket muligvis er grundet Danmarks i forvejen store inspiration herfra. 
Dette kunne ligeledes tyde på, at danskere har lettere ved at identificere sig med - og dermed 
acceptere - vestlige kulturer frem for østlige. Dette kan, set i forhold til tidligere omtalte 
frikadellekrig, være en af årsagerne til denne. Udviklingen hos Frøken Jensen i en 
international og global retning må grundet hendes store indflydelse også sige noget generelt 
om dansk madkultur. Dog har Frøken Jensens Kogebog ikke kun set sig nødsaget til netop 
denne globale modernisering, men også en teknologisk udvikling har fundet sted. Dette i 
form af at Gyldendal Digital i december 2011 udgav Frøken Jensens Kogebog som en gratis 
app til IOS, hvilken siden er blevet hentet i mere end 70.000 eksemplarer. På grund af 
populariteten omkring Frøken Jensens Kogebog som IOS-app, udkom igen i 2012 endnu en 
gratis app - denne gang til Android (Internetkilde: Apps Android). Disse moderniseringer kan 
- foruden at blive set som et forsøg på fortsat at tiltrække kunder - også ses som et 
madkulturelt modspark til det ellers populære ”take away” og ”fastfood”, som stadig, i form 
af take away-formidleren, ”Just-Eat”, ligger nummer et i App Stores Mad og Drikke-kategori 
i Danmark (Internetkilde: TV2). At ”Just-Eat” er mere populær end Frøken Jensens Kogebog 
på danskernes smartphone, viser en ny gren af madkulturen og er på sådan vis en del af bare 
én af de mange forhandlinger, der konstant finder sted i forhold til at definere et lands 
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madkultur. Frøken Jensens Kogebog har dog grundet sit store antal opslag siddet længe på 
den primære magt til denne definition, men i dag må hun se sig udfordret af både take away 
og af det nye nordiske bud på en dansk madkultur betegnet Ny Nordisk eller New Nordic. 
Selv om Frøken Jensens Kogebog har måttet se sig udfordret, har folkene bag kogebøgerne 
også ladet sig inspirere. Blandt andet har de draget på Ny Nordisks ofte elitære ry, og Frøken 
Jensens Kogebog udviklede i 2010 en ny specialdesignet udgave med musselmalet omslag 
efter tilladelse fra Royal Copenhagen A/S. Om dette projekt skrev tidligere omtalte Helle 
Juhl: ”Frøken Jensens Kogebog lever i bedste velgående” (Juhl, 2012: 194). På sådan vis kan 
Frøken Jensen i dag ses som mindre folkelig, idet ”hun” med denne udgave primært 
tiltrækker den såkaldte elite, som Royal Copenhagen A/S grundet sit høje prisleje henvender 
sig til. Denne modernisering har dog ifølge Helle Juhl gavnet Frøken Jensens Kogebog. 
Alligevel skulle man mene, at Frøken Jensen i takt med at blive mindre folkelig derved også 
bliver mindre forbundet med danskhed. Dog er netop Royal Copenhagen A/S, grundet dets 
gamle funktion som Den Kongelige Danske Porcelænsfabrik, særligt forbundet med det 
danske kongehus og dermed med danskhed (Internetkilde: Royal Copenhagen). Således kan 
Frøken Jensens seneste elitære udvikling ses som et forsøg på fortsat at sætte sig på 
definitionen af danskhed og dansk madkultur.    
Frøken Jensens Kogebog er i dag ikke længere, hvad den har været, men dansk er den 
tilsyneladende endnu. Frøken Jensens Kogebog må derfor ses som en stærk faktor i 
forestillingen om én national madkultur i Danmark i form af, at mange af dennes opskrifter 
stadig forbindes med danske nationalretter. Dog har Frøken Jensen næsten siden sin 
begyndelse tilpasset sig nye bud på definitioner af dansk madkultur, og dette gør det mindre 
pålideligt at se Frøken Jensen som magthavende i forhold til definitionen af dansk madkultur. 
Omvendt må vi anse også Frøken Jensen som underlagt andres bud på denne definition. Vi er 
derfor nødsagede til at redegøre for, hvem og hvilke bud på en ny madkultur, Frøken Jensen 
har tilpasset sig for netop fortsat at kunne være en repræsentant for den danske madkultur.  
6.3 Mad til tiden 
I de seneste årtier har madkulturen - også i Danmark - som sagt været præget af den vestlige 
udvikling af fastfood og take away. Denne udvikling er primært kommet med 
globaliseringen, men allerede inden denne periode opstod i industrialiseringen en 
utålmodighed, når det gjaldt madlavning. Dette er højst sandsynligt grundet de mange nye 
teknologiske muligheder - blandt andet i køkkenet -, der kom i forbindelse med 
industrialiseringen. Da eksempelvis komfur med ovn blev opfundet i årene 1850-1870, fik 
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danskerne nye gastronomiske muligheder og begyndte at lave nye og anderledes retter. De 
fleste retter, der skulle koges eller grydesteges, forsvandt langsomt efter ovnens indtagen, da 
disse ikke på ualmindelig vis kunne tage op til en hel dag at tilberede. Ovnen var den 
hurtigste og nemmeste løsning og blev derfor også den foretrukne (Videnskabens Verden, P1: 
2009).  
I industrialiseringen, hvor forestillingen om én dansk madkultur sandsynligvis opstod, var det 
danske middagsbord familiens fokus. Kvinderne brugte størstedelen af deres tid i forbindelse 
med mad, og ofte styrede kvinden hjemmet, mens manden befandt sig på arbejdsmarkedet for 
at forsørge sin familie. Døtrene i de danske familier blev som oftest sendt på 
husholdningsskoler, hvor de lærte at lave mad. Da kogebøger også i denne periode blev mere 
og mere almindelige, blev de unge døtre særligt oplært i en bestemt type mad, hvilken er 
beskrevet i det tidligere afsnit. Dette var også i takt med egnsretternes tilbagetog med til at 
styrke forestillingen om én dansk madkultur. Denne forestilling blev dog ændret og udfordret 
op igennem 1900-tallet, hvor kvinderne kom ind på arbejdsmarkedet. Der blev for kvindens 
vedkommende mindre og mindre tid til at lave mad, hvilket ellers, som tidligere nævnt, havde 
været kvindens hovedsaglige pligt sammen med børnepasning. Nu kom der i stedet fokus på 
arbejdsmarkedet og familiens indkomst, der blev større grundet det faktum, at der nu var to 
indkomster. På sådan vis ændredes danskerens forhold til mad sig fra et basalt levevilkår 
forbundet med traditioner, til noget der blev mindre traditionsrigt og samtidig mindre vigtigt 
for tilværelsen, idet den større husstandsindkomst gjorde det muligt at spise ude. Kvinder 
begyndte at søge mod uddannelser i stedet for husholdningsskoler, børnene bliver anbragt i 
institutioner, og maden, som kvinderne endnu primært stod for, skulle laves hurtigst muligt. 
For at lave maden hurtigst muligt gik mange i midten af 1900-tallet væk fra brugen af ovnen 
og over til at bruge stegepanden. Samtidig blev der i takt med den øgede husstandsindkomst 
råd til dyrere råvarer såsom mere kød, hvilket medførte, at kartofler, kål og andre danske 
grøntsager ofte røg i baggrunden. Således begyndte den danske familie altså op igennem 
1900-tallet at skulle have mad til tiden. Middagen skulle være let og hurtig at tilberede, så 
alle ville kunne nå på arbejde til tiden (Nielsen, 2002: kap. 7-8). At datidens moderne kvinde 
gik på arbejde ændrede og formede altså forestillingen om én dansk madkultur op til flere 
gange. Generelt set formede de historiske begivenheder den danske madkultur i en retning, 
der fokuserede på en hurtig, enkel og nem madlavning. Dette ses også ved, at fordi prestigen i 
at lave mad i hjemmet forsvandt, kunne man i danske dameblade i 1960’erne og 1970’erne se 
guider om tilberedning af nem og hurtig mad (Internetkilde: Videnskabens Verden, P1). 
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Denne mad begyndte grundet globaliseringen også at indeholde nye råvarer, hvilket stemmer 
overens med bogen, ”Din kulturhistorie”, der indeholder empiri, der fortæller, at 1950’erne 
var den sidste periode med en fast og stabil madkultur i Danmark (Nielsen, 2002: 293). 
Således ses det, at dansk mad for alvor bevægede sig væk fra den traditionsrige madkultur i 
1950’erne, hvor kvinder brugte hele dage på tilberedning af måltider ofte bestående af 
kartofler, kål og sovs, hvilke stammer fra det danske landkøkken mellem 1850 og 1890 
(Nielsen, 2002: 191).  
Som følge af ovenstående begyndte interessen for mad generelt at dale grundet det faktum, at 
der ikke længere blev sat tid af til det. Denne udvikling mødte allerede på sin tid modstand 
fra både kogebøger og nye tendenser, som igen forsøgte at sætte fokus på mad. Et eksempel 
er 1960’ernes modreaktion fra Mogens Brandt6, som ville have de danske mænd til at gå i 
køkkenet og lave god mad for at opnå det, man i Danmark betegner ”hygge”. Denne 
modreaktion skabte en ny interesse for mad og var samtidig en del af en parallel og helt 
anden udvikling, som - højst sandsynligt for første gang - fik de danske mænd ind i deres 
køkkener (Internetkilde: Videnskabens Verden, P1). Dog var det ikke kun nogen danske 
mænd, som savnede tradition i dansk madkultur, men også enkelte kvinder vendte blikkene 
tilbage og moderniserede den gamle danske madkultur. Heriblandt er kvinderne bag 
Karolines Køkken. 
6.4 Karolines Køkken 
I 1962 blev Karolines Køkken oprettet i Århus, hvor to husholdningslærerinder skrev 
opskrifter til løsblade. 10 år senere - i 1972 - udkom den første kogebog fra Karolines 
Køkken. Denne blev i 1980’erne og fremefter husomdelt og blev på sådan vis en form for 
allemandseje i de danske hjem. Kogebogen bestod oprindeligt af daværende moderne retter, 
der alligevel ikke var så fremmede, at den almene dansker ikke turde begive sig ud i at prøve 
dem af. Karolines Køkken forsøgte med deres bud på en dansk madkultur langsomt at vende 
op og ned på den udvikling, vi kalder mad til tiden. De ville igen skabe interesse omkring 
mad - både for mænd og for kvinder. Ikke mindst ønskede de, at mad atter skulle laves i 
hjemmet frem for at købes færdiglavet og varmes på panden eller i ovnen.   
Karolines Køkken blev hurtigt meget populær. Dette højst sandsynligt grundet 
husomdelingen, hvilket medførte, at kogebogen stort set var at finde i alle danske hjem. Selv 
                                                        
6 Mogens Brandt (1909-1970) var en dansk skuespiller, sceneinstruktør, forfatter og redaktør af diverse 
blade. Ydermere var han madskribent på Dagbladet Politiken og medstifter af Det Danske Gastronomiske 
Akademi (Internetkilde: Den Store Danske3)   
Gruppe 2 Hum-bach hus 8.1  18/12-2013 
Michelle Ettrup, Jacob Christiansen, Anna Kyhn og Laura Rannje 1. semester 
  
Side 27 af 69 
 
hvis ikke alle danskere havde kogebogen i deres hjem, mener lektor Karen Klitgaard
7
, at 
disse helt sikkert må have fået maden serveret til selskaber eller familiesammenkomster 
(Lykke, Børsen: 2012). Alt dette medførte, at mange danskere igen - som tidligere set ved 
Frøken Jensen - blev samlet om én bestemt forestilling af dansk madkultur. Denne 
forestilling er - igen ligeledes som Frøken Jensens Kogebog - blevet redigeret og 
moderniseret utallige gange af folkene bag Karolines Køkken. Ved at sammenligne Frøken 
Jensens kogebøger med Karolines Køkkens kogebøger ses det, at flere af retterne går igen. 
Dette sammenlignet med, at Karoline Køkken har været husomdelt, tyder på, at Karolines 
Køkken var med til at udbrede den forestilling om én national madkultur, som Frøken Jensen 
startede. Karolines Køkken havde grundet inspirationen fra Frøken Jensen ligeledes en klang 
af danskhed over sig. De udnyttede dette til at ”adoptere” udenlandske retter, som grundet 
deres danskhed lettere kunne accepteres til den danske madkultur. Karen Klitgaard mener at:  
 
”Karolines Køkken diskret har fornyet det danske familiemåltid, så tilberedningsprincipper, 
rækkefølger og råvarer, vi ellers mest har kendt fra det franske, italienske og græske, er blevet 
oversat til mælkeprodukter, assimileret og genkendt som genuint danske produkter” (Buhl, 
2010:100).  
 
Om dette mener Karen Klitgaard, at Karolines Køkken har skabt flere danske nationalretter, 
som for eksempel tunmoussen, der stadig i dag kan serveres som forret i almene danske 
husstande (Lykke, Børsen: 2012). Som modpol til Karen Klitgaard mener Bi Skaarup, at 
Karolines Køkken hører fortiden til (Lykke, Børsen: 2012). Dette begrunder hun med, at der 
ikke længere er plads til Karolines Køkken og alle de forarbejdede mælkeprodukter, for hvad 
hun betegner den nye Noma effekt, der i høj grad er baseret på grønt, frugt, fisk og kød 
(Lykke, Børsen: 2012). Dette understøttes også af den udvikling, der modsat Karolines 
Køkkens principper om mælkeprodukter, ligger vægt på fedtfattig kost - eksempelvis det 
enogtyvende århundredes omtalte bølge Ny Nordisk Hverdagsmad. Endeligt mener Bi 
Skaarup dog, at der ingen tvivl er om, at Karolines Køkken har skrevet dansk 
madkulturhistorie, hvorfor disse ses som en central faktor i vedligeholdelsen af forestillingen 
om én madkultur i Danmark. Denne forestilling kunne muligvis have været mindre 
dominerende, hvis ikke Karolines Køkken havde fortsat udbredelsen. Endeligt ses det som 
sagt, at Karolines Køkken - i ønsket om at forblive dominerende på den danske madkulturs 
                                                        
7 Karen Klitgaard er lektor på Århus Universitet på Institut for Informations- og Medievidenskab 
(Internetkilde: Kvinfo2) 
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scene - brugte utallige udenlandske råvarer og retter (Karolines Køkken, 1986). Forestillingen 
om én dansk madkultur understreges igen som en forestilling mere end som virkelighed. 
Tilsyneladende har de største danske kogebøger - set ud fra flest opslag - set sig nødsaget til 
at skrive mere og mere om udenlandsk mad - dette muligvis grundet globaliseringen.  
6.5 Globalisering ind på bordet 
Globaliseringen har fået et godt tag i den danske madkultur. Vi har som sagt integreret madretter 
fra hele verden i vores hverdag, og til daglig bestiller en stor del af den danske befolkning take 
away. Det danskstartede take away firma fra 2001, Just-Eat, findes i 16 lande og leverer fastfood 
til borgerne (Internetkilde: Just-Eat). De kan altså ses som et produkt af ”mad til tiden” og den 
øgede globale interesse.  
I en undersøgelse foretaget af Just-Eat sammenlignes ti landes take away-vaner og disse ti landes 
indbyggeres fortrukne køkkener. De lande, der har deltaget i undersøgelsen, er: Spanien, 
Schweiz, Irland, Italien, Canada, Holland, England, Belgien, Norge samt Danmark. 
Undersøgelsen er foretaget for hele år 2011og kun på baggrund af Just-Eats bestillinger, hvilke 
var over ti millioner i 2011. Den undersøgelse, der er særligt relevant, er den, der påviser folks 
yndlingskøkken. Seks ud af de ti lande synes bedst om det italienske køkken - deriblandt Italien 
selv. Danskerne sætter herefter deres eget køkken på 2. pladsen. I dag benytter mange danskere 
sig af take away-ordningen til frokost (Internetkilde: Just-Eat), og disse bestillinger viser 
ligeledes en tendens til, at danskere i højere og højere grad bestiller dansk mad. Smørrebrød er en 
af de mest populære retter, som Just-Eat bringer ud, men også stegt flæsk med persillesovs, 
flæskesteg og hakkebøffer er begyndt at dukke op på bestillingslisten i større grad. Smørrebrødet 
kom - som sagt - sammen med Frøken Jensen, og altså ses det, at en del af Frøken Jensens 
forestilling om, hvad dansk madkultur er, fortsat eksisterer. Smørrebrødet er ligeledes et 
eksempel på en ting, der har en værdi i form af en social historie, som teoretikeren Appadurai 
påstår (Appadurai, 1986: 36). Smørebrødet opfattedes som en del af tidligere århundredes 
madpakker og er jævnligt blevet tilpasset samfundets syn på smag, kost og sundhed. På grund af 
denne tilpasning har smørrebrødet overlevet frem til i dag og har derved fået en social historie. 
Smørrebrødet har ud fra denne sociale historie opnået en kulturel betydning set ud fra 
Appadurais teori om en tings værdi (Appadurai, 1986: 36). Samtidig sættes smørrebrødet, ved at 
blive solgt hos Just-Eat, ind i et globalt perspektiv. Denne blanding af global og national ses også 
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hos McDonald’s8, hvor man i dag foruden amerikansk fastfood kan bestille nationale retter. På 
den danske menu finder man blandt andet tebirkes, håndværker, havregrød og rundstykker. Dette 
er altså et udtryk for, at vi har taget globaliseringen ind på bordet - eller også har globaliseringen 
taget nationerne ind på bordet?     
I samarbejde med mad-O-meter
9
, lavet af Fællesforeningen for Danmarks Brugsforeninger
10
, 
har Søndagsavisen ligeledes lavet en undersøgelse over danskernes foretrukne madretter. 
Denne undersøgelse er lavet på baggrund af 1000 danskeres fritekster om deres madvaner, 
hvilke de har indsendt hver uge over en periode på fire år. Dette giver et samlet deltagerantal 
på omkring 70.000 danskere, hvilket svarer til omkring 1 million måltider. Undersøgelsen har 
taget hensyn til alder, køn og geografisk placering og regnes derfor for at dække en bred del 
af den danske befolkning (Internetkilde: mad-O-meter). Undersøgelsen viser, at 
københavnere spiser mere udenlandsk mad end andre danskere (Internetkilde: mad-O-meter). 
Dette kan hænge sammen med, at mange af anden etnisk end dansk baggrund er bosat i 
København, og byen tilbyder derfor mange udenlandske restauranter og råvarer. 
Undersøgelsen kan ydermere være et udtryk for, at etniske danskere tager udenlandske 
madkulturer til sig. Om dette mener analysechef for Coop, Lars Aarup, at de enkelte butikker 
bør tilpasse sig deres kunder i lokalområdet. På sådan vis kan der være forskel på udbud af 
råvarer i forhold til hvilken dansk by, man befinder sig i (Internetkilde: TV2). De danske 
supermarkeders tackling af globalisering udfordrer således forestillingen om én national 
madkultur i Danmark. Generelt set er der dog på landsplan stor import af udenlandske varer 
til Danmark. Denne import strider imod tidligere nævnte Ny Nordisk, som er nutidens bud på 
en forestilling af, hvad en national madkultur i Danmark er. Denne forestilling opfordrer til 
brugen af lokale varer og kan ses som et naturligt modspark til globaliserings virke på 
danskernes madkultur. Berlingske Business har i 2011 trykt en artikel om netop import af 
udenlandske varer til Danmark, hvori chefkonsulent for Landbrug og Fødevarer, Klaus 
Jørgensen, udtaler sig: ”Den stigende import af fødevarer er et udtryk for forbrugernes store 
prisfokusering” (Internetkilde: Business). Ydermere er den stigende import også et udtryk 
for, at danskere tager flere og flere udenlandske varer til sig. En af frontløberne for Ny 
                                                        
8 McDonald’s er verdens største fastfoodkæde åbnet i 1948 i USA. Fra 1967 åbnede restauranten også 
andre steder end i USA og kom blandt andet til Danmark i 1981. I dag har McDonald’s 32.000 
restauranter fordelt på 117 lande (Internetkilde: Den Store Danske4)  
9 mad-O-meter er en database oprettet i 2009 og ejet af Coop. Databasen indeholder oplysninger om mere 
end 70.000 danskeres mad- og drikkevaner (Internetkilde: mad-O-meter)  
10 Fællesforeningen for Danmarks Brugsforeninger (FDB) er en sammenslutning af brugsforeninger fra 
1896.  Denne sammenslutning skete i ønsket om at opnå store rabatter og at stå stærkere overfor den 
private handel og industri. FDB er desuden ejer af Coop Danmark A/S (Internetkilde: Den Store Danske5).  
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Nordisk, Claus Meyer, udtaler sig allerede herom i en artikel fra 1998 kaldet ”Maden og det 
gode liv – Madmanifest” bragt på Informations hjemmeside: ”Vi har ofret kvaliteten for 
prisen” (Internetkilde: Information). I stigende grad importeres også fødevarer, som danskere 
ellers i mange år har anset for deres eksportvarer. Eksempelvis er importen af svinekød siden 
2001 steget med 25 procent (Internetkilde: Politiken1). Om dette udtaler informationsdirektør 
i Coop, Jens Juul Nielsen, sig: “Der er ingen tvivl om, at den type forbruger, som for et par 
årtier siden syntes, at det var en særlig kvalitet at købe dansk, er blevet mere sjælden” 
(Internetkilde: Politiken).  
Dette er alt sammen konsekvenser af globaliseringen, som udfordrer forestillingen om én 
national madkultur i Danmark, idet det bliver sværere og sværere at vurdere hvornår, noget er 
dansk. Således ses det altså endnu en gang, at forestillingen om én dansk madkultur ikke er 
baseret på, at maden skal være fra Danmark, men at den blot skal spises i Danmark. Men 
hvad, der spises i Danmark, er blevet meget mere broget som følge af globaliseringen. På 
baggrund af, at den første og dominerende forestilling om én national madkultur i Danmark 
skabt af Frøken Jensen nu udfordres mere end nogensinde, rejses hos nogle spørgsmålet: Er 
dansk madkultur død?  
 
 
6.6 Er dansk madkultur død?  
I år 2000 trykte Berlingske Tidende artiklen ”Det er dansk - det er pizza” baseret på et interview 
med den danske kok, Bo Jacobsen
11
. Bo Jacobsen erklærer den danske madkultur for død og 
begrunder dette med, at kun to ud af 30 danske børn ved spørgsmålet om deres livret ville nævne 
en dansk ret. En dansk ret kunne ifølge ham eksempelvis bestå af ”stuvet spidskål med 
frikadeller, sprængt oksebryst og nye danske kartofler, kylling med kompot og salat, og hornfisk 
med persillesovs og kartofler” (Berlingske, Dannemand: 2000). Ydermere begrunder han sin 
erklæring med, at kun få danske byer har bare én restaurant, der tilbyder et dansk måltid, imens 
de fleste danske byer har mindst ét pizzeria. Bo Jacobsen mener, at kultur er ”summen af 
historien i det land, man bor i, parret med den nutid, vi eksisterer i”, og danskerne har ifølge ham 
glemt sin historie (Berlingske, Dannemand: 2000). Han mener, at danskernes madhistorie består i 
at bruge de råvarer, ”som findes på den årstid, man befinder sig i” (Berlingske, Dannemand: 
2000), hvilket, han hævder, har været danskernes måde at lave mad på indtil 1950’erne.  
                                                        
11 Bo Jacobsen (født 1957) er en dansk kok, restauratør og kogebogsforfatter. Han fik i 2009 
hædersprisen ”Kokkenes Kok” (Internetkilde: Spiseliv).  
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Denne forestilling om madkultur er særligt frembrusende i det enogtyvendeårhundrede, idet 
ligeledes mange andre end Bo Jacobsen deler den. Den kommer som et modspark til 
globaliseringen og kaldes ikke underligt ”Ny Nordisk”.  
Bo Jacobsen kan have ret i, at der ikke findes nogen dansk madkultur, men der findes en 
forestilling om, hvad dansk madkultur er. Sådan en har Bo Jacobsen som nævnt også selv. Bo 
Jacobsens mening er baseret på den første forestilling, der gjaldt i stort set hele Danmark og ikke 
just i enkelte regioner. Forestillingen kan have sit ophav i Frøken Jensens Kogebog, der grundet 
sine mange opslag fik en vis magt til for første gang at definere dansk madkultur. Sidenhen er 
der - som redegjort for - blevet forhandlet og kæmpet om retten til denne definition. I denne 
redegørelse har det vist sig, at hvad, der forbindes med dansk madkultur, ofte også forbindes med 
Danmark og danskhed. På den måde bliver kampen om retten til at definere forestillingen om 
den danske madkultur også til kampen om at definere danskhed. Dette afsnit har historisk 
redegjort for de mest dominerende forestillinger om, hvad dansk madkultur er. En sådan 
redegørelse har vist, at en forestilling er en evig foranderlig størrelse, som i en evig foranderlig 
kamp forsøges at defineres.  
7. Analyse: Ny Nordisk 
7.1 Oprindelse og definition  
Det Ny Nordiske køkken udspringer af en trang til at udforske sin egen region og definere sit 
eget køkken. Om at spørge sig selv: ”Hvilke planter har vi til rådighed? Hvordan er vores 
sæsoner? Og hvilke dyr lever der her?”. Det klassiske billede af en mand i naturen med en 
spand, som er ude for at finde den helt rigtige græsart. Det er i høj grad et sæsonbaseret 
køkken, som bruger råvarer, som er at finde i Norden. Nærmere bestemt Finland, Danmark, 
Sverige, Norge, Island, Færøerne og Grønland. 
For at fastlægge rammer og regler for køkkenet har Claus Meyer og måske René Redzepi 
(uvist om Redzepi tager en del af æren) udformet det nye nordiske køkkens manifest. 
Manifestet (Internetkilde: Claus Meyer4) lægger vægt på vigtigheden af lokale råvarer og 
deres kvalitet, sæsonpræget mad og bæredygtig produktion af råvarer. Det væsentligste 
holdepunkt i manifestet er, at det lokale er defineret som Norden (jf. kortet over Norden i 
bogen: Tid og Sted i Det Nordiske Køkken). 
Med sæsonpræget mad menes der, at sæsonerne dikterer hvilke råvarer, der kan anvendes i 
køkkenet. Det væsentlige er, at maden bliver tilberedt med råvarer, som er tilgængelige i 
Norden på et givent tidspunkt. Dette vil skabe variation i måltiderne og i højere grad afspejle 
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et køkken, der også er til stede i tid og sted. Det besværliggør naturligvis også nogle ting, og 
Meyer skriver i en kronik i Politiken fra 2006: 
 
”Tørrede amerikanske blåbær og tranebær kunne købes for en slik hos den nærmeste grønthandler, 
mens de langt mere interessante tørrede bær fra de nordsvenske skove ikke kunne købes for penge et 
eneste sted i byen” (Meyer, Politiken: 2006). 
 
Om grundlaget for denne nytænkning af det nordiske køkken siger Meyer: ”Vi har mistet 
vores gastronomiske identitet. Der er ingen smage, vi er stolte af, og lysten til at give dem 
videre til vores børn er væk” (Internetkilde: MetroXpress).  
7.2 Claus Meyer 
Vi har valgt at se nærmere på Claus Meyer og hans bedrifter i forbindelse med vores projekt. 
Dette fordi han er blandt dem, som startede bevægelsen Ny Nordisk, samt en af dem der 
primært forsøger at udbrede Ny Nordisk Hverdagsmad til den danske befolkning. Først vil vi 
se på, hvem Meyer er, samt hvad han har lavet og medvirket i. Derefter vil vi analysere nogle 
af hans medie fremtrædener for at få et indblik i, hvordan han belyser budskabet om Ny 
Nordisk Hverdagsmad.  
 
Claus Meyer er uddannet cand. merc. international (sprøk) fra Handelshøjskolen i København 
i 1991 med speciale i opstart og udvikling af virksomheder. Derudover er han udnævnt til 
ekstern lektor i molekylær gastronomi ved Den Kongelige Veterinær- og Landbohøjskole på 
Institut for Human Ernæring i 2005. (Internetkilde: Claus Meyer1). I 2000 blev Claus Meyer 
udpeget til formand for Rådet for Bedre Madkvalitet af daværende fødevareminister Ritt 
Bjerregaard. Dette råd lukkede dog i 2002. Ydermere har han været medlem af styregruppen 
under Ny Nordisk Ministerråd siden 2006 (Internetkilde: Claus Meyer1). Alt dette er kun en 
brøkdel af, hvad Meyer har været med til, startet op og stået for.  
Udover Claus Meyers imponerende CV har han også medvirket i en del madprogrammer. 
Hvis man ikke kender ham som iværksætter og ejer af diverse virksomheder og restauranter, 
så kender man ham måske fra eksempelvis Tv-programmet ”Mad i Norden - Smag på 
Danmark – med Meyer”, hvor han rejser Danmark rundt og laver mad. Eller også kender man 
ham måske fra ”Restaurant bag tremmer”, hvor Claus Meyer forsøger at give de 
fængselsindsatte i Vridsløselille Statsfængsel en interesse for madlavning og dermed en bedre 
resocialisering for, når straffen er udstået. Alt dette har bidraget til et folkeligt billede af 
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Claus Meyer, som en mand vi alle kan forholde os til, uanset om man kan lide ham eller ej.  
Når Meyer både er folkelig og har erfaringer samt en uddannelse inden for 
iværksættertilværelsen, regnes han for egnet til at starte nye og succesrige restauranter og 
bevægelser. Her kommer Noma ind i billedet.  
 
Claus Meyer startede i 2003 (Internetkilde: Claus Meyer1) restauranten Noma sammen med 
køkkenchefen Rene Redzepi for at skabe et helt nyt nordisk køkken. De ville være med til at 
genrejse det nordiske køkken, så det fik en plads på verdenskortet (Meyer, Politikken: 2006). 
Derudover skrev han sammen med nogle andre nordiske kokke et manifest for det nye 
nordiske køkken, der skal vise og forklare, hvad Ny Nordisk mad skal være (Internetkilde: 
Claus Meyer2). Claus Meyer har altså på den ene side været med til at starte bølgen og 
bevægelsen Ny Nordisk sammen med blandt andet restauranten Noma. På den anden side har 
han været med til at starte Ny Nordisk Hverdagsmad for at gøre det mere tilgængeligt for den 
enkelte dansker. Med Ny Nordisk køkken er Claus Meyers mål at forbinde velsmag med 
sundhed, idet han mener, at mennesker har ansvar for jordens sundhed og bæredygtighed. 
Claus Meyer mener, at mennesket skal forbindes med naturen, og menneskets mad skal 
komme fra årstiderne. Grundlæggende skal vi spise flere grøntsager og mindre kød i bedre 
kvalitet (Internetkilde: Samvirke).  
 
Alt omkring det Nye Nordiske køkken har ikke været en dans på roser, og Claus Meyer og 
Rene Redzepi har oplevet mange drillerier fra andre kokke, der har kaldt restauranten diverse 
øgenavne (Meyer, Politikken: 2006). Alligevel regnes Noma af mange for en succes, hvilket 
blandt andet kan være på grund på Claus Meyer og hans måde at promovere, brande og 
repræsentere det nye nordiske køkken på. Vi vil se nærmere på, hvordan Claus Meyer 
repræsenterer det Nye Nordiske køkken i forskellige medier.  
Vi vil analysere et videoklip af iværksætter Claus Meyer og professor Arne Astrup
12
, der 
omhandler Ny Nordisk Hverdagsmad, og hvordan denne kost nemmest lader sig gøre 
(Internetkilde: Samvirke). Dette videoklip har vi valgt som belysning af Claus Meyer, idet vi 
ser det som et forsøg på at påvirke den danske befolkning til at spise Ny Nordisk 
Hverdagsmad. Videoklippet fremstiller Claus Meyer som værende folkelig og nede på 
jorden. Han er sammen med Arne Astrup og en gruppe bestående af almene danskere, som 
                                                        
12 Arne Astrup (født 1955) er dansk læge, dr. med., leder og professor ved Københavns Universitet. Der udover 
har Arne Astrup tidligere været formand for Ernæringsrådet (Internetkilde: Den Store Danske6).  
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alle opholder sig i Meyers Madhus
13
. Meyer og Astrup skal lære de tilfældige danskere, 
hvordan man let og lækkert laver Ny Nordisk Hverdagsmad.  
 
Videoklippets afsendere er Claus Meyer og Arne Astrup, og modtageren er den danske 
befolkning, som skal lære, hvad Ny Nordisk Hverdagsmad er. Hvor videoklippet kommer fra 
er ikke oplyst, og da Samvirke.dk fungerer sådan, at man kan indsende artikelforslag til dem, 
er det ikke til at sige, om det er Samvirke.dk, der har været ude at filme, eller om det er 
Meyer og Astrup selv, der har indsendt denne lille video. Den er dog vist på Samvirke.dk den 
27. oktober 2011. Samvirke.dk er en forbrugerhjemmeside, der fokuserer på forbrug, sundhed 
og mad.  
 
Videoklippet er delt op i fire dele. I første del ser man Claus Meyer, der fortæller om, hvad de 
er i færd med at lave, og hvor de befinder sig. Her er der filmet med et halvnært zoom, så 
man kan se halvdelen af Claus Meyer og lidt af det, der foregår bag ham i køkkenet, hvilket 
gør, at seeren ikke komme til at kigge på andet eller andre end Meyer selv. Lidt efter bliver 
der filmet hen i køkkenet, imens man fortsat hører Claus Meyer tale. Her hygger de almene 
danskere sig, imens de laver og smager på maden. Man får et billede af, at det er helt 
tilfældige, almindelige danskere, idet man ser, at det både er gamle, unge og børn, som laver 
maden. Herefter starter videoklippets anden del, der markeres af en jingle. Denne bliver 
afspillet, imens man ser en mand tage en krydderurt på et bord fyldt med grøntsager og andre 
spændende madvarer. Efter dette begynder Claus Meyer at fortælle, hvad Ny Nordisk 
Hverdagsmad er, og hvad der er målet med det. Der bliver stadig filmet i halvnært zoom, men 
nu kan man se et flot opdækket spisebord med vilde blomster fra haven i Ny Nordisk stil. 
Fortsat med en masse danskere, som laver mad i baggrunden. Ved at filme på denne måde, så 
man afskærer andre ting i billedet, så sørger afsenderen for, at seerne ikke ser andet end det, 
de vil have, fordi det er de eneste motiver i billedet.  
Det tredje afsnit begynder efter, at der er blevet filmet på en af ”hverdagens helte” 
(Internetkilde: samvirke, 0:08), som Claus Meyer kalder de danskere, der er i gang med at 
lave en af de nye nordiske retter. Herefter kommer Arne Astrup frem på skærmen – også i 
halvnært zoom – og fortæller om sundheden i Ny Nordisk Hverdagsmad.  
                                                        
13 Meyers Madhus med beliggenhed i København blev i 1999 oprettet af Claus Meyer som ”et levende 
samlingssted for det gode måltid. Et sted hvor entusiaster kunne møde dygtige kokke og ildsjæle og ikke 
mindst hinanden og sammen opleve glæden ved at tilberede og nyde dejlig mad” (Internetkilde: Meyers 
Madhus). Stedet har siden starten haft over 100.000 kursister på besøg (Internetkilde: Meyers Madhus)  
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Fjerde og sidste afsnit indledes ved, at der filmes på et langbord, hvorpå de forskellige retter 
opstilles. I det fjerde afsnit er Claus Meyer tilbage. Nu italesætter han fordommene mod Ny 
Nordisk Hverdagsmad for at modsige dem og fortælle, hvad konceptet og meningen med det 
egentlig er. Dette sker i et nærbillede, der får det til at virke som om, at Claus Meyer 
konfronterer modtageren, der sidder på den anden side af skærmen – hvilket han jo også gør. 
Meyer slutter af med at ønske god fornøjelse til seeren med et smil, hvilket bevarer den gode 
stemning og det gode forhold til Claus Meyer.  
 
Hele videoklippet er vist i et meget lyst miljø, der sammen med de glade og snakkende kokke 
i baggrunden er med til at gøre temaet om Ny Nordisk Hverdagsmad lyst og positivt. Det 
samme gælder, når kameraet viser både Meyer og Astrup, som taler, samt de ”dejlige, skønne 
borgere” (Internetkilde: Samvirke, 0:13), som Claus Meyer også kalder de optrædende 
danskere, der laver mad i baggrunden.  
Noget andet der er med til at give videoklippet gennemslagskraft, er Claus Meyers 
artikulation, når han eksempelvis fortæller om, hvad Ny Nordisk Hverdagsmad gør for 
sjælen: ”(…)Spiser jeg mig til en større vitalitet og et længere og mere kraftfuldt liv” 
(Internetkilde: Samvirke, 2:06), eller når han kalder de tilfældige danskere, som han har i 
køkkenet, for ”hverdagens helte” (Internetkilde: Samvirke, 0:08) og ”dejlige, skønne 
borgere” (Internetkilde: Samvirke, 0:13). Set ud fra et nationalistisk perspektiv opstår 
associationer til disse danskere som nationens helte, og dem som redder danskerne ved at 
kæmpe for Danmark. Denne fortolkning fører til, at Claus Meyer opstiller sundhedsaspektet i 
Ny Nordisk som en nødvendig faktor for at ”redde” Danmark i en konkurrerende global 
virkelighed. Ydermere er det vigtigt i en sådan ”kamp” at være såvel psykisk sund som fysisk 
sund, hvorfor vi fortolker Claus Meyers ovenstående udtalelser som et forsøg på at give disse 
danskere selvtillid. Denne fortolkning fører til, at Claus Meyer må mene, at udøvelsen af Ny 
Nordisk skal være danskernes stolthed og det, vi holder fast på i den globale verden, vi lever 
i.  
Meyer opnår foruden kontakt til de deltagende danskere også kontakt til seerne ved at omtale 
disse for ”I” samtidig med, at han vil have seerne til at give et løfte på samme fod med de 
deltagende:  
 
”Når I nu går ud i jeres liv i aften og i morgen tidligt som ambassadører, håber jeg, for de her 
tanker omkring Ny Nordisk Hverdagsmad, så lov mig at I ikke siger, til dem I kender, og dem 
I ikke kender (…)” (Internetkilde: Samvirke, 3:52). 
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Når Meyer taler direkte til seerne og kalder dem ambassadører, så giver det seeren en følelse 
af ansvar og stolthed og måske endda også lysten til at viderebringe budskabet om det Nye 
Nordiske Hverdagsmad, der faktisk ikke ser ud til, at det er så svært at lave. Samme effekt 
har det, når Meyer siger, at ”madkultur er noget, man skaber sammen” (Internetkilde: 
Samvirke, 2:39).  
 
Med videoklippet er det Meyers intention at udbrede Ny Nordisk Hverdagsmad, der er hans 
hjertebarn. Dette opnår han, og samtidig får han - idet klippet foregår i hans madhus, og 
deltagerne reklamerer for dette på sine forklæder - etableret en reklame for sig selv og sit 
”brand” på en måde, seerne ubevidst registrerer. Således fungerer udbredelsen af Ny Nordisk 
og reklamen for Claus Meyer som selvforstærkende.  
Dog viser filmen ikke, hvor svært det kan være at lave Ny Nordisk Hverdagsmad, idet de 
retter, man ser, er tilpas tilgængelige for den almene dansker. Dette gælder oftest ikke for en 
stor del af Ny Nordisk Hverdagsmad, der blandt andet indeholder opskrifter på: ”brød med 
brændenælde og tang” (Internetkilde: Maduniverset). For kritikken af Ny Nordisk 
Hverdagsmad har nemlig været, at nogle råvarer er svære at få fat på (Internetkilde: 
Videnskab1), hvilket det, som sagt, ikke ser ud til i videoen.  
 
For at se mere teoretisk på videoklippet vil vi bruge Stuart Hall. Hall nævner blandt andet 
repræsentation, som han mener, er den måde, som mening bliver givet på til bestemte ting 
igennem eksempelvis billeder eller film. Ordet, repræsentation, som det bliver sagt i 
hverdagen, er ifølge Hall en fejlforståelse, da ting netop ikke har en essentiel mening i dem 
selv, men det, en ting bliver omtalt som og forbundet med, har en mening. Denne mening vil 
konstant være under forhandling, og her kommer Stuart Halls begreb ”magt” ind i billedet. 
Det vil ifølge Hall kræve en vis magt (eksempelvis økonomisk og politisk) at danne én 
bestemt forestilling om, hvad eksempelvis Ny Nordisk er, da Ny Nordisk i så fald skal 
fremstilles og repræsenteres på nogenlunde eksakt samme måde tilpas mange gange. Dette 
set i forhold til videoen med Claus Meyer betyder altså, at det ifølge Hall vil kræve, at 
danskerne ser samme fremstilling og repræsentation af Ny Nordisk, som Meyer laver, for, at 
Ny Nordisk får denne ”naturlige” mening i hverdagen. Man kunne i denne sammenhæng veje 
for og imod hvorvidt, Claus Meyer er i besiddelse af magten til at udbrede en sådan 
forestilling. På den ene side ligger den største magt hos medierne, og idet kun mediet 
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Samvirke.dk har valgt at udsende dette, er magten af mindre størrelse. På den anden side har 
Claus Meyer grundet sin status et vis talerør, hvorfor han ofte får taletid i medierne og 
dermed magt til at definere Ny Nordisk og tillægge det en mening. 
 
For videre at illustrere hvad Stuart Hall mener, og hvad Claus Meyers budskab er, vil vi 
inddrage nogle billeder af Meyer i forskellige situationer. Dette vil vi gøre for at 
sammenligne de repræsentationer, billederne giver Ny Nordisk, med den repræsentation, 
videoen danner af Ny Nordisk. Først vil vi se på et billede af Claus Meyer fra Tv-serien: 
”Smag på Norden – Smag på Danmark – med Meyer” fra 2007, hvor Meyer rejser rundt i 
landet og søger efter lokale råvarer. Dette program medvirkede Meyer i, fordi han ville 
formidle det Nye Nordiske køkken til Danmark og resten af verden (Internetkilde: Claus 
Meyer3). Billedet viser Claus Meyer udenfor ved en gård i Sønderjylland med en lammekølle 
i hånden (Internetkilde: Videnskab2, bilag 4). Meyer laver mad foran en typisk dansk gård – 
rød med stråtag. Der er mark og skov i baggrunden, og det er efterår eller forår, idet der ingen 
blade er på træet til højre i billedet. Claus Meyer står med sin vest og et tørklæde i et 
udendørs køkken. På bordet er der urter, salt og grøntsager. Alt i alt er billedet meget nordisk 
med kølig natur og blå himmel ved en rød gård på landet. Ved at repræsentere Danmark på 
den måde frem for inde i et almindeligt neutralt køkken, gør Meyer det i bedste Ny Nordisk 
stil - nemlig udendørs. Hall siger i den forbindelse, at for rigtigt at kunne forstå meningen 
med et billede, så skal man kunne identificere sig med det (Hall, 1997: 17ff). De fleste 
danskere kan formentlig identificere sig med billedet af en gammel gård på landet i det kolde 
Danmark, fordi de fleste danskere har et eller andet tilhørsforhold til det at være på landet. At 
de fleste danskere har dette tilhørsforhold siger noget om den danske nation. Det siger noget 
om, at man i Danmark ser det at sende sine børn på bondegårdsferie og sommerlejr samt at 
tage med sin familie i sommerhus og på landudflugter som en del af ”den gode opvækst og 
det gode liv” som dansker. Ud fra dette forstås idealet ved det at være dansk som det at kende 
til landbruget og naturen. Således er netop disse to elementer gjort særligt danske, hvorfor 
man må antage, at naturen og landbruget ikke har samme betydning andre steder i verden. Alt 
i alt skaber Claus Meyer med dette billede en repræsentation af Ny Nordisk som særligt 
dansk grundet billedet af naturen og landbruget. Ligeledes fremstilles Claus Meyer med sit 
besøg på landet også som særligt dansk, hvilket igen er selvforstærkende for Ny Nordisk. Der 
skabes ved dette en personificering og derved en repræsentation af Ny Nordisk som en del af 
den danske madkultur og Danmark generelt. Stuart Hall siger: ”(…) the cross simply consists 
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of two wooden planks nailed together; but in the context (…)” (Hall, 1997: 16), hvilket er 
det, der sker, når vi forbinder Ny Nordisk mad med udelivet på eksempelvis en gård og ud fra 
dette med danskhed. Vi lægger en betydning i noget grundet en bestemt forforståelse. 
 
Et andet billede er et fra Gammel Brydegaard Hotel, der taler for et projekt ved navn 
”Smagens time, forbudt for voksne”, som Claus Meyer har arrangeret (Internetkilde: Gammel 
Brydegaard, bilag 5). Billedet viser Claus Meyer med en lille pige ude i den frie natur. Meyer 
har taget en urt op for at vise hende den og fortælle om den. Med kendskabet til, at det Nye 
Nordiske køkken bruger mange urter og grøntsager fra den fri natur, kan man gå ud fra, at 
Claus Meyer er ved at lære hende om, hvilke vilde urter man kan spise, og hvad man kan 
bruge dem til. Meyer ønsker derved at skabe en forestilling om, at alle kan lave Ny Nordisk - 
for hvis et barn kan, kan en voksen vel også. Som projektets navn også henviser til, så skal 
børnene smage på, hvad der er i naturen, som dagligt er til rådighed. Billedet fremstiller 
Claus Meyer som meget sympatisk grundet den faderrolle, billedet tildeler ham siddende på 
knæ ved siden af en lille pige for at lære hende om mad. Og ikke bare mad. Ny Nordisk mad. 
Billedet i sig selv har, ifølge Stuart Hall, ikke nogen betydning, men når man ser billedet og 
det, det konstruerer for den enkelte, så får billedet mening (Hall, 1997: 16). Det er dette sidste 
billede et godt eksempel på. Billedet giver ikke meget mening, når man blot betragter det, 
men når man reflekterer over billedets motiv, og hvad Claus Meyer står for, så kan man bedre 
regne ud, hvad meningen er (Hall, 1997: 17). 
Selvom videoen og de to billeder repræsenteres forskelligt, så har de samme formål: at 
fremme og brande Ny Nordisk Hverdagsmad og gøre netop dette til en integreret del af den 
danske madkultur. 
 
Næsten uanset hvordan Claus Meyer profilerer og brander Ny Nordisk, resulterer det for det 
meste i succes, dels fordi han er så folkelig, og dels fordi Meyer er uddannet inden for opstart 
og udvikling af virksomheder. Han ved, hvad han gør, og han bruger det fornuftigt. Ville Ny 
Nordisk køkken have nået det samme niveau, hvis det ikke var Claus Meyer, som havde 
startet det?  
7.3 Ny Nordisk Hverdagsmad (NNH) 
En styregruppe med forskere fra Forskningscenter OPUS (Optimal trivsel, Udvikling og 
Sundhed for danske børn gennem Ny Nordisk Hverdagsmad) ved Københavns Universitet 
har sat sig for at integrere Ny Nordisk mad i danskernes hverdag og fremme folkesundheden. 
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Med professor og dr. med. ved Institut for Idræt og Ernæring, Arne Astrup, i spidsen har 
OPUS gennemført et halvårligt projekt for at bevise, at Ny Nordisk kost er sundere end 
gennemsnitlig dansk kost. NNH testedes sammenlagt på 200 voksne og 1000 børn 
(Internetkilde: Foodoflife3). Halvdelen af deltagerne spiste efter, hvad folkene bag OPUS 
betegner for Ny Nordisk principper, og den anden halvdel spiste gennemsnitlig dansk mad, 
hvilket forskerne karakteriserer som en ”afspejling af danskernes nuværende madvaner” 
(Internetkilde: Foodoflife1). Gennemsnitlig dansk mad indeholder ofte ”lyst brød, rugbrød, 
mejeriprodukter, kartofler, pasta og kød” (Internetkilde: Food of Life1). Deltagerne blev 
opdelt tilfældigt og fik stillet gratis madvarer og opskrifter til rådighed, som de skulle følge 
hver dag i seks måneder. Løbende fik de hjælp til livsstilsændringer og vægttab af en diætist 
(Internetkilde: Food of Life1). Nordea Fonden gav en bevilling på 1 million kroner, og 
projektet, som oprindeligt skulle løbe indtil 2013, er nu blevet forlænget med et halvt år 
(Internetkilde: Videnskab1). Arun Micheelsen, ph.d.-studerende ved Københavns Universitet, 
har på baggrund af OPUS’ offentliggørelsen af de første resultater i OPUS-projektet 
udarbejdet en afhandling om Ny Nordisk Hverdagsmad, der er den første sociologiske 
undersøgelse af NNH (Internetkilde: Videnskab1). I forbindelse med analyse af Ny Nordisk 
Hverdagsmad bruger vi Arun Micheelsen som modpol og kritik. Til dette vil vi igen anvende 
teoretikeren, Stuart Hall, som taler om repræsentationer og slår fast, at intet er så fast, at det 
ikke kan repræsenteres. Intet har mening før repræsentationen. Repræsentationer forekommer 
gennem sprog og kan ligeledes forekomme ved, at personer indtager en position som 
repræsentant i forhold til noget. Således er Ny Nordisk Hverdagsmad også repræsenteret på 
forskellige måder, og det, Arun Micheelsen siger om Ny Nordisk Hverdagsmad, 
repræsenterer Ny Nordisk Hverdagsmad i en primært negativ retning (Hall, 1997: 16).  
 
”Nedtur for millionprojekt: Vi gider ikke lave Ny Nordisk mad” (Internetkilde: Videnskab1) 
er titlen på den artikel, vi har valgt at analysere i forbindelse med Ny Nordisk Hverdagsmad. 
Den er skrevet af journalist Thomas Hoffmann
14
 og bragt den 13. august 2013 på 
Videnskab.dk. Generelt set bringer Videnskab.dk dagligt artikler om forskning og henvender 
sig i høj grad til unge, blandt andet fordi en fjerdedel af deres brugere er studerende. 
Videnskab.dk ønsker at give læseren mere viden på områder som: Kultur, samfund, teknologi 
og naturvidenskab og tilstræber at viderebringe viden med en objektiv tilgang (Internetkilde: 
                                                        
14 Thomas Hoffmann er 38 år gammel og færdiguddannet i journalistik på RUC i 2003. Videnskab.dk opstod i 
2008, og Hoffmann har fungeret som nyhedsredaktør og journalist på sitet siden da. Han har skrevet for blandt 
andet Politiken, Fyens Stiftstidende, lokale nyheder og Urban (Internetkilde: Videnskab4). 
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Videnskab3). De tager forskellige emner op, men eftersom de uundgåeligt udelader noget 
viden om emner hver gang, de vælger et emne, er al viden subjektiv. Ligeledes er 
udvælgelsen af emner også subjektiv, hvorfor man kan stille spørgsmålstegn ved selv 
videnskabelige artiklers objektivitet. Dette muligvis grundet, at udvælgelsen ofte sker på 
baggrund af interesse.  
Artiklen er udgivet som en reaktion på offentliggørelsen af OPUS-centrets resultater af det 4-
årige projekt, der bygger på tesen om at øge sundheden, forbedre indlæring og mindske 
klimabelastning. Flere forskellige synspunkter af sagen bliver præsenteret, da der stilles 
spørgsmål til en række interne forskere, som kommenterer på emnet. Disse har klare 
holdninger til temaet, hvilke tydeligt kommer til udtryk i artiklen. At de adspurgte personer er 
interne og en del af OPUS forskningen, giver en subjektiv vinkel på sagen. Ingen af de 
adspurgte er udefrakommende eller eksempelvis ”forsøgspersoner” i undersøgelsen omkring 
Ny Nordisk mad. Denne faktor kunne have medvirket til en mere objektiv vinkel på artiklen. 
Eksperter udtaler sig i artiklen, hvilket giver et kvalificeret og videnskabeligt billede af sagen. 
Endvidere er holdningsmarkøren bevidst taget i brug, da artiklens forfatter forsøger at skabe 
et billede af holdningen til Ny Nordisk Hverdagsmad og holdningen til OPUS’ resultater af 
undersøgelsen.  
 
Spændingen i artiklen opbygges allerede i artiklens overskrift ”Nedtur for millionprojekt: Vi 
gider ikke lave Ny Nordisk Hverdagsmad”, der præsenterer teksten på en bestemt måde. Det 
farver synet på artiklen, da man kan have tendens til at indtage en bestemt holdning til 
artiklens fokus ud fra en forudindtaget viden, som i dette tilfælde vil være negativ. 
Overskriften fremstår offensiv og konkluderende. Artiklen uddyber herefter de enkelte 
detaljer i sagen og fremsætter sagens problemstillinger, der ønskes en stillingstagen til. Den 
første problemstilling, der tages op, er hvorvidt, det er realistisk at tro, at danskerne vil tage 
NNH til sig. Lotte Holm
15
, forsker på OPUS-centret, udtaler:  
 
”Selvom mange er begejstrede for at spise Ny Nordisk Hverdagsmad, anser jeg det blandt andet på 
baggrund af vores nye undersøgelse for helt usandsynligt, at danskernes kost kan komme til at bestå 
udelukkende af Ny Nordisk Hverdagsmad.” (Internetkilde: Videnskab1). 
 
                                                        
15 Lotte Holm er professor ved Fødevareøkonomisk Institut/faggruppe for Forbrug, Sundhed og Etik på 
Københavns Universitet og arbejder indenfor blandt andet områderne: fødevare- og ernæringspolitik i 
Danmark og Europa, måltider i institutioner og hverdagspraksis i forhold til måltider (Internetkilde: Institut for 
Fødevare- og Ressourceøkonomi2).   
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Hun bygger sin påstand på baggrund af en ny sociologisk undersøgelse lavet i samarbejde 
med ph.d.-studerende Arun Micheelsen, der med videnskabeligt materiale har undersøgt 
danskernes holdning til NNH. Studiets fire målsætninger var: ”(I) at undersøge accept af 
NNH blandt danske forbrugere, (II) at måle accepten af NNH blandt deltagerne i kontrolleret 
kostinterventionsforsøg gennemført af OPUS, og (III) at afdække hvordan 
interventionsdeltagere har approprieret NNH” (Internetkilde: Institut for Fødevare- og 
Ressourceøkonomi1). Disse bygger på empiriske studier præsenteret i tre artikler. Den fjerde 
målsætning er fremsat på baggrund af de empiriske studier og lyder: ”(IV) at vurdere hvilke 
sociale og kulturelle faktorer, der kan antages at have indflydelse på, om OPUS opnår sit 
overordnede mål” (Internetkilde: Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi1). Til 
undersøgelsen blev yderligere metoder brugt: dybde-interview, studier af fokusgrupper, 
kvantitative undersøgelser, observationer, uformelle interviews og endelig 14 semi-
strukturerede telefoninterviews (Internetkilde: Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi1). 
Konklusionen på studiet lyder, at NNH generelt modtages godt. Den fremsætter dog også de 
udfordringer, der har vist sig at ligge i forberedelsen af NNH, og som gør, at Arun 
Micheelsen konkluderer, at NNH ikke har potentiale til at kunne forbedre folkesundheden 
(Internetkilde: Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi1).  
 
Hvad, Arun Micheelsen siger på baggrund af undersøgelsen, repræsenterer således det 
kritiske aspekt i NNH. I hans afhandling undersøger han de problemstillinger, NNH ligger 
inde med, og stiller sig kritisk overfor dem. Ifølge Hall repræsenterer sproget det kritiske syn 
og fremsætter en mening samt en repræsentation af NNH (Hall, 1997: 16). Arun Micheelsen 
har også autoritet til at stå for det kritiske syn på NNH (Hall, 1997: 16), idet vi ser ham som 
en troværdig personlighed og kender hans baggrund som ph.d.-studerende ved Københavns 
Universitet. Hans afhandling er blevet fagligt godkendt, og hans artikler er blevet 
internationalt udgivet i anerkendte tidsskrifter, hvilket ligeledes underbygger Micheelsens 
pålidelighed (Internetkilde: Videnskab6). Fire udfordringer opridses: nogle råvarer er svære 
at få fat på, det tager for lang tid, mangel på udstyr, omlægning af hidtidige kostvaner og at 
kosten virker for elitær. Lotte Holm ser disse udfordringer som barrierer for accepten af NNH 
(Internetkilde: Videnskab1). Hun udtaler herom: ”(…) det er en meget optimistisk 
forhåbning, at folk i almindelighed vil tage den nye kost til sig” (Internetkilde: Videnskab1). 
Ydermere har kun 38 danskere medvirket og delt deres erfaringer. Et så lille antal kan højst 
sandsynligt ikke fremsætte et godt billede af holdningen til NNH. Lotte Holm medgiver i den 
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forbindelse, at deres undersøgelse selvfølgelig peger i én retning, mens nye studier kan vise 
noget andet. Dette taget i betragtning, holder hun dog stadig på undersøgelsen som et generelt 
godt billede. Her ser vi igen, at der igennem sproget opstår en mening om NNH. Lotte Holm 
træder ind i en rollen, der får hende til at fremstå troværdig nok til at kunne agere 
repræsentant for kritik af NNH (Hall, 1997: 16). Centerdirektør Arne Astrup er uenig. Han 
forsvarer Ny Nordisk Hverdagsmads potentiale, idet han siger, at opskrifterne er blevet 
justeret siden dataindsamlingen i 2009, som nu i større grad tager forbehold for de nævnte 
komplikationer.  
 
”Dette lille fokusgruppestudie var en tidlig tryktest, som vi indlagde i programmet i OPUS for at kunne 
afdække svagheder og barrierer, så vi kunne forbedre Ny Nordisk Hverdagsmad i processen” 
(Internetkilde: Videnskab1).  
 
Studiet har altså medført en løbende forbedring af NNH, hvilket får Arne Astrup til at udlede 
et vist potentiale af NNH, som han ser mere positivt på end, hvad Arun Micheelsen i sin 
afhandling er kommet frem til (Internetkilde: Videnskab1). 
 
Arne Astrup indtager den modsatte rolle af Lotte Holm og Arun Micheelsen, nemlig den 
defensive af slagsen, idet han forsvarer Ny Nordisk Hverdagsmads potentiale. Astrups 
sproglige forsvar af NNH præsenterer en anden repræsentation af NNH. Lotte Holm, Arun 
Micheelsen og Arne Astrup kan kun stå som repræsentanter for Ny Nordisk, siden de har 
autoritet til at udtale sig grundet det faktum, at de som forskere vurderes for troværdige 
personligheder i denne sammenhæng (Hall, 1997: 49). 
Deltagerne i det lille fokusgruppestudie har alle selv takket ja til at deltage i undersøgelsen. 
Denne faktor kommenterer forskerne på og siger, at det er oplagt at tro, at de deltagende 
derfor er mere interesserede i mad end de fleste, og at de samtidig kan være specielt positive 
overfor Ny Nordisk mad. Samtidig diskuteres det, om studiet er brugbart, eftersom det er et 
lille og kvalitativt studie, der ikke giver et bredt billede af befolkningens holdning til NNH. 
Ud fra dette er det svært at vurdere potentialet i NNH. Arne Astrup understreger selv 
usikkerheden i undersøgelsen i forhold til at skabe et bredt billede af danskernes mening om 
NNH og mener, at det skal testes på unge mennesker, som endnu ikke har en integreret 
madkultur. I Skoleprojektet blev NNH netop testet på unge, som synes godt om smagen. Men 
uanset om børnene er mere positive overfor maden end de voksne, så vil familielivet og de 
fælles måltider gøre det svært at udvikle en ny madkultur, udtrykker Lotte Holm 
Gruppe 2 Hum-bach hus 8.1  18/12-2013 
Michelle Ettrup, Jacob Christiansen, Anna Kyhn og Laura Rannje 1. semester 
  
Side 43 af 69 
 
(Internetkilde: Videnskab1). De voksne mennesker, som kosten er testet på, har alle en 
integreret madkultur i deres opvækst og hverdagsliv, hvilket nye spændende opskrifter næppe 
vil kunne ændre på.  
 
Appadurai har en tese om, at ting har en værdi, hvilken skabes af dens sociale og kulturelle 
historie (Appadurai, 1986: bagsiden). Denne tese kan bruges i forbindelse med mad og i dette 
tilfælde med Ny Nordisk Hverdagsmad. Det nye nordiske køkken er så nyt, at vi ikke har 
samlet os socialt omkring denne mad. Den sociale kontekst mangler altså, og da den ikke har 
gennemgået en social historie, er der heller ikke opstået en kulturel historie. Kultur kan 
defineres som fælles meninger og fælles opfattelser af verden. Disse opstår i fællesskab, og er 
der intet socialt fællesskab omkring maden, optages maden (i dette tilfælde NNH) ikke i den 
kulturelle historie (Hall, 1997: 18). Fire eksterne forskere, som ikke har ”aktier” i OPUS har i 
en anden artikel på Videnskab.dk udtalt sig om projektet (Internetkilde: Videnskab5). De er 
enige om, at det vil tage tid for Ny Nordisk Hverdagsmad at vinde indpas i landets 
hjemmekøkkener. Det er noget, der skal integreres i kulturen og i den sociale kontekst, som 
vokser over tid (Internetkilde: Videnskab5). Set i et nationalistisk perspektiv kan 
forestillingen om en kultur anses for at ligge temmelig fast, hvorfor forestillingen om dansk 
madkultur også må ligge forholdsvist fast. Dog ligger den ikke så fast, at den ikke kan 
ændres, og er derfor under konstant og trinvis forandring. På baggrund af dette må også 
forestillingen, om hvad der er dansk, ligge rimeligt fast, hvormed det ud fra undersøgelsen 
ses, at Ny Nordisk Hverdagsmad højst sandsynligt endnu ikke er en del af forestillingen om, 
hvad der er dansk.  
Yderligere frygtes det, at Ny Nordisk Hverdagsmad udvikler sig til en elitær trend. Lotte 
Holm udtaler sig: 
 
”Man skal over sociale og kulturelle barrierer, hvis Ny Nordisk Hverdagsmad skal blive en 
kilde til forbedret folkesundhed i den brede befolkning (…)” (Internetkilde: Videnskab1).  
 
Hun uddyber, at det er svært at forestille sig, at folket vil tage et koncept til sig, som er 
udviklet af eksperter. Ligeledes kan det være svært at forestille sig, at den brede befolkning 
vil tage et eksklusivt koncept til sig, som bygger på økologiske varer ofte til høje priser. 
Denne faktor kan være en af grundene til det elitære udtryk, som NNH har fået i flere kredse. 
Arne Astrup nikker genkendende til påstanden, men kommer med eksempler på måder, 
hvorpå OPUS har forsøgt at gøre Ny Nordisk Hverdagsmad folkeligt. En hjemmeside kaldet 
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Idégryden.dk indeholder et væld af opskrifter på Ny Nordisk Hverdagsmad, som skal 
inspirere folk hjemme i deres køkkener. Derudover er der trykt 70.000 eksemplarer af 
kogebøger om NNH (Internetkilde: Videnskab1).  
Folk i byerne synes at være mere begejstrede for NNH end folk udenfor byerne. Dette 
skyldes, at især mange kvinder i byer allerede fokuserer på at spise sundt, og de er derfor 
mere positive overfor NNH (Internetkilde: Videnskab1). Dette bekræfter Arun Micheelsen 
også i sin afhandling (Internetkilde: Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi1). NNH får 
ros for smagen, især fra dem med en allerede eksisterende interesse for mad. Spørgsmålet 
om, hvorvidt NNH kun er interessant for folk med interesse for gastronomi, må siges at være 
ret relevant.  
 
I førnævnte eksempel fremstår NNH som elitær på grund af visse repræsentationer af 
konceptet. Repræsentationer kommer til udtryk i sproget. NNH er altså i en eller anden 
forbindelse blevet italesat og ordet ”elitær” er blevet brugt. Dette betyder ikke, at NNH 
nødvendigvis er et elitært projekt, men en repræsentation - en mening - af NNH fortæller os, 
at NNH er elitær. Når Meyer taler om NNH, fortæller han om konceptet på en jordnær og 
folkelig måde (Internetkilde: Mandagmorgen). Derved opstår igennem hans sprog en mening 
om NNH, hvilken vi forstår som folkelig. Disse to repræsentationer af NNH fremtræder som 
to modstridende meninger om NNH.  
 
Der er indsat et billede i forbindelse med artiklen ”Nedtur for millionprojekt: Vi gider ikke 
lave Ny Nordisk Hverdagsmad”. Billedet viser en lyshåret, ung og sund kvinde, som holder 
et grønt, friskt æble i den ene hånd og en burger i den anden. Hun præsenterer dem med et 
smil på læben og lægger op til, at der skal træffes et valg. Et sundt eller et usundt valg? 
Hendes blik vender mod kameraet, men hendes ansigtsvinkel vender mod æblet, hvilket 
indikerer, at dette vil være det rigtige valg at træffe. Billedteksten fortæller, at selvom 
begejstringen for nordisk mad er stor, vil mange alligevel gerne spise en burger eller et 
sydeuropæisk æble i ny og næ. Det kunne derfor tyde på, OPUS må være klar over, at 
nordisk mad næppe vil komme til at være danskernes udelukkende kost (Internetkilde: 
Videnskab1). Billedet med billedtekst stemmer godt overens med artiklens hovedfokus, men 
billedet alene illustrerer ikke artiklens tema specielt godt. Det kunne let fortolkes på en anden 
måde. Det er nemlig ikke tydeligt, at æblet er fra Sydeuropa og burgeren måske fra USA, 
men nærmere valget mellem det sunde og det usunde. I bund og grund er det underforstået, 
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hvad de forsøger at fortælle med billedet. Dette er grundet æblets og burgerens 
repræsentationer, som har været skabt ud fra italesættelsen af æblet som sundt og burgeren 
som usundt.  
 
Artiklen om OPUS opnår en vellykket kommunikation i form af informering omkring 
holdningen til Ny Nordisk Hverdagsmad, men dog kun ud fra OPUS’ forskeres synspunkt. 
Alligevel tages forskellige problemstillinger op, hvormed de forsøger at afspejle den 
generelle holdning til NNH. Dette ville være mere vellykket med interviews af deltagerne i 
OPUS projektet, tilfældige mennesker på gaden og folk fra forskellige dele af landet, netop 
fordi NNH retter sig mod det folkelige i NNH. Undersøgelsen, som Arun Micheelsen har 
udført, viser netop forbrugernes holdning til NNH, som vi i denne artikel efterspørger en 
afspejling af. I og med at artiklen er bragt i et videnskabeligt orienteret magasin, anses det for 
selvfølgeligt, at synsvinklen er videnskabelig og bygger på ekspertviden.  
7.4 Noma 
Man kan som dansker næsten ikke have undgået at støde på ordet ”Noma” eller et af navnene 
bag Noma; Rene Redzepi. Den tidligere verdens bedste restaurant og en af de tidligere 
udnævnte personer til de 100 mest indflydelsesrige mennesker i verden - begge fra Danmark. 
Den tidligere danske kulturminister, Uffe Elbæk, sagde i 2012 i en artikel fra Politiken 
kaldet: ”Dansk stjernekok indtager forsiden af Time Magazine” (bilag 1), at Rene Redzepi 
”fortæller os en ny historie om, hvad det vil sige at være dansk”. Denne artikel vil vi 
analysere for at finde ud af, hvad det egentlig er for en historie, Rene Redzepi og Noma 
fortæller. Og hvad er det, vi er så stolte af ved denne historie? For at besvare dette vil vi finde 
ud hvordan, Noma repræsenteres, hvilket gøres ud fra teoretikeren Stuart Hall. Endeligt vil vi 
analysere os frem til hvordan, Noma og Rene Redzepi kan hjælpe os til at besvare 
spørgsmålet om, hvad det vil sige at være dansk ud fra en madkultur.  
 
I 2003 åbnede som sagt restaurant Noma med ejerne Rene Redzepi og Claus Meyer. Til at 
udvikle konceptet bag Noma var også kokken Mads Refslund, som dog allerede forlod 
restauranten efter blot fem måneder, da Nomas køkken, som Mads Refslund selv udtaler sig, 
ikke var stort nok til både ham og nuværende chefkok, Rene Redzepi (Internetkilde: Gastro). 
Restauranten er placeret på Strandgade på Christianshavn i Københavns indre by og er blandt 
Danmarks mest eftertragtede turistattraktioner. Dette formodentlig grundet restaurantens to 
michelin-stjerner fra henholdsvis 2005 og 2007 samt dens kåringer som verdens bedste 
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restaurant i 2010, 2011 og 2012 i det engelske madblad Restaurant Magazine (Internetkilde: 
Politiken2).  
Noma har sit navn fra nordisk mad, idet de to ords to forbogstaver sammensat giver Noma. 
Konceptet bag restauranten bygger på en regional- og sæsonpræget menu, der primært gør 
brug af lokale råvarer. På trods af dette koncept er restauranten særligt kendt for sin evne til 
at tiltrække internationale kunder. På Nomas hjemmeside kan flere af menupunkterne ikke 
læses på dansk - kun på engelsk (Internetkilde: Noma).  Ligeledes skriver Noma sammesteds, 
at de kun vil modtage jobansøgninger på engelsk (Internetkilde: Noma). Dette er altså bare en 
af Nomas måder at fremstille sig selv på, hvilken signalerer, at de primært ønsker at 
henvende sig til en international og engelsktalende målgruppe. Desuden signalerer de med 
ønsket om engelske jobansøgninger, at deres ansættelseschefer ikke taler dansk, hvorfor det 
ikke kan være danskere, der bestemmer over Nomas besætning. Samtidig signalerer Noma, at 
de ønsker internationale medarbejdere. Alt sammen fremstillinger, der sætter spørgsmålstegn 
ved Nomas danskhed og nordiske koncept. En anden måde, hvorpå Noma fremstiller sig selv, 
er restaurantens prisleje. Man kan på Noma spise enten frokost eller aftensmad - begge til en 
pris af 1600,- kr. og bestående af minimum 20 serveringer (Internetkilde: Noma). Ydermere 
bliver dette beløb enten dyrere i form af 1000,- kr. oveni, hvis man er interesseret i en 
dertilhørende vinmenu bestående af syv-otte glas, eller 550,- kr. ekstra, hvis man vælger 
drikkemenuen uden alkohol. Således kan Nomas egen fremstilling altså karakteriseres som 
internationalt bevidst med et kompromisløst varemærke.  
Claus Meyer siges at have været ideudvikleren til Noma og have leveret selve inspirationen 
dertil. Dog har han ikke meget at gøre med hverdagen på Noma og særligt ikke i 
restaurantens køkken, hvor Rene Redzepi er chef. Rene Redzepi er oftest alene om 
udviklingen af smagen på Noma (Internetkilde: Berlingske Tidende i Bergholt), og Rene 
Redzepi fremgår på mange måder som et synonym for Noma. Særligt i de seneste par år har 
opmærksomheden sværmet om Rene Redzepi, som i foråret 2012 kunne ses på forsiden af 
den europæiske, mellemøstlige, afrikanske, asiatiske og sydlige Stillehavs udgave af det 
amerikanske nyhedsmagasin, Time Magazine. Til denne forside hørte også en artikel om 
Rene Redzepi inde i nyhedsmagasinet, og samme år placerede de ham tilmed på deres liste 
over verdens 100 mest indflydelsesrige personer. Time Magazine - også kaldet TIME - blev 
oprettet i 1923 og er i dag kendt som verdens største ugentlige nyhedsmagasin med deres 
over 25 millioner læsere på ugebasis. Nyhedsmagasinet udgives af verdens største 
mediekoncern, Time Warner, og det kårer hvert år årets person samt den tidligere omtalte 
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liste over verdens 100 mest indflydelsesrige mennesker. Alt dette på trods af, at 
nyhedsmagasinet menes at have taget afstand til politik de senere år.  
Dagbladet Politiken skrev den 16. marts 2012 om Time Magazines artikel om Rene Redzepi 
og formidlede dermed artiklens pointer til danskerne. Artiklen er under Politikens 
kultursektion og har overskriften: ”Dansk stjernekok indtager forsiden af Time Magazine” 
(Internetkilde: Politiken3). Artiklen er skrevet af journalist og master i EU-studier, Sebastian 
Goos.
16
 Politikens gennemsnitlige læserprofil og dermed modtageren af Politikens læsere er 
af dagbladet selv karakteriseret som veludannede, højtlønnede, nysgerrige og 
karriereorienterede livsnydere samt kvalitetsdyrkere (Internetkilde: Politiken4). Ydermere 
skriver Politiken, at deres læseres motto er ”Hjemme godt, ude sjovere” samtidig med, at 
disse skulle have den livsindstilling, at verden ligger åben for dem (Internetkilde: Politiken4).  
Overordnet set er artiklen fra Politiken et referat af Rene Redzepis interview med Times 
Magazine, som, Politiken skriver, handler om ”hvordan den danske kok René Redzepi kom 
til at lede den seneste revolution i europæisk gastronomi” (Internetkilde: Politiken3). Her 
fremstilles Rene Redzepi, ene mand fra Danmark, som gående i spidsen for hele Europas 
nuværende gastronomiudvikling. Uundgåeligt referer Politiken hermed ikke kun til deres 
typiske læserprofil, men også til alle de, som mener, at have relation til Danmark som land. 
Politiken gør med denne ene sætning Rene Redzepi til noget særligt dansk - så at sige et 
dansk varemærke, danskeren skal være stolt af - og kalder på læserens nationalfølelse. 
Politiken refererer desuden et interview med tidligere danske kulturminister, Uffe Elbæk, 
som også TIMES havde foretaget omhandlende Rene Redzepis indflydelse på det danske 
køkken. Politiken kommer til slut ind på Times Magazines kritik af Rene Redzepi og Noma 
som ledere af en gastronomisk højrefløj - dette med reference til Rene Redzepis egne svar til 
TIMES og deres kritik. Endeligt indeholder Politikens artikel et billede af Times Magazines 
forside med Rene Redzepi. Denne forside er et billede af Rene Redzepi i grå uldsweater, 
armygrønne gummistøvler og blå cowboybukser med fuldskæg, vind i håret og græsstrå i 
sine bare hænder. Han sidder på knæ i en grøn græsmark med gråt hav i baggrunden. Alt 
dette ses bagved ”TIME” og teksten ”LOCAVORE HERO”, der oversat til dansk betyder: en 
”lokalspisende helt”. Dette er omringet af TIMES’ velkendte røde linje langs magasinets 
kanter og forfatternavnet til artiklen, Lisa Abend. Forsiden er altså et billede af Rene Redzepi 
på arbejde i det nordiske miljø opstillet som vådt, råt, frodigt og barskt. Forsiden og TIMES’ 
                                                        
16 Sebastian Goos er uddannet journalistkandidat fra Roskilde Universitet og er i dag kendt indenfor erhvervs-, 
indlands-, udlands- og kulturområdet (Internetkilde: Sebastian Goos) 
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artikel ligger, som Politiken skriver, vægt på ”Rene Redzepis ukrukkede, naturlige 
personlighed” (Internetkilde: Politiken3). 
 
I analysen af fremstillingen af Rene Redzepi i Politiken på baggrund af Times Magazine 
anvendes den tidligere omtalte teoretiker, Stuart Hall. Stuart Hall bruges i den forbindelse, at 
Rene Redzepi i sig selv som person ikke er nogen repræsentation - men alt, hvad der siges 
om ham, er repræsentationer af ham. For at kunne gennemføre en repræsentation skal man 
have en vis magt, som Stuart Hall kalder det. Med magt menes magten til at udtale sig og 
dermed påvirke og bestemme, hvad (nye) fænomener skal forstås som og forbindes med. 
Denne magt ligger selvfølgelig hos medierne, pressen og personer med en vis status. Denne 
magt har både Times Magazine og Politiken henholdsvis internationalt og lokalt, og Politiken 
drager endvidere på TIMES’ magt ved at referere til magasinet. Hall taler for, at betydning og 
mening opstår i sproget i forskellige repræsentationssystemer, hvor den ene repræsentation er 
mental i form af minder, der opdeler verden i meningsfulde kategorier (Hall, 1997: 28). Disse 
meninger kan dog ikke formidles uden det andet repræsentationssystem, sproget. 
Formidlingen sker ved, at man har koder, som muliggør det at overføre en betydning eller et 
koncept til sproget. På den måde eksisterer en repræsentation altså ikke i virkeligheden men 
er et resultat af sociale konventioner, som karakteriserer vores kultur og sociale relationer 
(Hall, 1997: 29). Da en repræsentation ifølge Hall kun eksisterer i sproget, kan vi i Politikens 
artikel se, hvordan Rene Redzepi repræsenteres.  
Politiken ligger i artiklen ud med ordene: ”Den danske kok René Redzepi høster nu endnu 
mere international anerkendelse.” Dette efterfulgt af en mindre opremsning af personer, som 
tidligere har prydet Times Magazines forside - heriblandt nævnes Barack Obama, Steve Jobs, 
Michael Jackson, osv. Her forsøger Politiken at sætte Rene Redzepi på niveau med 
ovennævnte og spiller dermed fortsat mere på læserens nationalfølelse. Dette særligt ved at 
fremstille Rene Redzepi som indehaver af international ”magt” og stor global indflydelse på 
niveau med ovennævnte personer, som har henvendt sig til og fortsat henvender sig til stort 
set hele verden. Det fremstår hermed som, at Rene Redzepi har sat Danmark på det globale 
verdenskort og dermed gjort Danmark mere globalt og internationalt som land. Herefter 
referer Politiken til Times Magazines indledning, hvori Rene Redzepi beskrives som ”en 
stjernekok, der hver morgen cykler på arbejde med sin 4-årige datter spændt fast i ladcyklen. 
Her prøver han ifølge artiklen ihærdigt at aflevere hende i skole til tiden” (Internetkilde: 
Politiken3). Dette lille uddrag fremstiller på en gang Rene Redzepi som en førsteklasses kok, 
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en ansvarsbevidst fader og en miljøbevidst cyklist. Dog har denne fremstilling et utroværdigt 
twist, idet Times Magazine - og herefter Politiken - påstår, at Rene Redzepi afleverer sin 
fireårige datter i skole, hvilket ville være højst besynderligt taget Danmarks folkeskolesystem 
i betragtning, hvor de fleste børn starter som seksårige i nulte klasse. Dette kan blot være en 
fejl i artiklen, men selv det, at samme fejl skulle opstå to gange, vil være usandsynligt. Det er 
derfor mere sandsynligt, at både TIMES og Politiken forsøger at gennemtvinge én bestemt 
repræsentation af Rene Redzepi, hvilket gør artiklen - men i den grad også selve 
repræsentationen af Rene Redzepi - utroværdig. Det kunne derfor let bringes til diskussion 
hvorvidt, den repræsentation, der dannes af Rene Redzepi og Noma, er overdreven med 
hensyn til dennes globale indflydelse og succes - men også til dennes danske tilhørsforhold. 
Dette er også hele Stuart Halls pointe: repræsentationer er ikke virkelighed. Ud fra dette fandt 
vi det relevant at stille spørgsmålstegn ved Rene Redzepis og Nomas repræsentationer. I 
forlængelse af Rene Redzepis hverdagsrutiner skriver Politiken, at Rene Redzepi har udtalt til 
Times Magazine, at han - efter at have afleveret sin datter - spiser morgenmad på sin lokale 
kaffebar, hvilket endvidere giver et indtryk af Rene Redzepi som lokaldyrker. Dette indtryk 
er særligt vigtigt, idet lokaldyrkelsen er hele konceptet bag Rene Redzepis Noma.  Politiken 
forsøger herved at en lave en troværdig repræsentation, idet de forbinder Rene Redzepis 
professionelle koncept med dennes private livsstil.  
 
I en anden forbindelse citerer Politiken ham for at have udtalt følgende om myrer, hvilke han 
serverer på Noma: ”De er lækre. Og de er danske.” Dette kunne let forstås som, at det er 
lækkert simpelthen fordi, det er dansk, og at alt, der forbindes med danskhed, derfor er 
lækkert. Endvidere citerer Politiken Uffe Elbæk for at have sagt følgende: ”René har bidraget 
til at ophøje mad til det samme niveau som tøjmode, og det har haft betydning for hele vores 
identitet. Han fortæller os en ny historie om, hvad det vil sige at være dansk” (Internetkilde: 
Politiken3). Ud fra Halls teori betyder Rene Redzepi i sig selv ikke nye veje indenfor 
identitet, mad og nationalitet - men det er repræsentationen af ham, som har denne betydning: 
hans betydning og mening dannet ud fra sproget, der har bidraget til, hvad Uffe Elbæk kalder 
en ophøjning af dansk mad og en ny historie om, hvad det vil sige at være dansk. Denne 
repræsentation af Rene Redzepi bidrager til en forståelse af det at være dansk som noget 
lækkert, og som noget man er stolt af, hvormed nationalfølelse for alvor kommer ind i 
billedet.  
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Politiken danner i denne artikel en repræsentation af Rene Redzepi, der forbindes med 
internationalisme, verdensberømmelse og succes. Forsidebilledet repræsenterer et 
jordbundent og naturligt billede af en lokalstøttende ”hverdagshelt” fra Norden. Endvidere 
ligger Politiken vægt på Rene Redzepis udtalelser om danskhed og Danmark samt dennes 
anbefalinger af brugen af lokale råvarer, som jo er konceptet bag Ny Nordisk. Ud fra dette 
kan der argumenteres for, at artiklen repræsenterer meningen af Nordisk Mad ved en 
personificering af Rene Redzepi. Der bliver altså skabt en mening om, hvad nordisk mad er, 
igennem en bestemt repræsentation, der som sagt, inkluderer en verdenssucces, der har sat 
Danmark på verdenskortet.  
Denne repræsentation opstår - ifølge Stuart Hall - mellem afsender og modtager. Afsenderen, 
Politiken (og Times Magazine), og modtageren, Politikens læsere, er afgørende for 
betydningen af denne repræsentation. Vi ved fra tidligere i analysen, at Noma skuer udad i 
verden og ligger i et højt prisleje. Samtidig ved vi, at Politikens læsere er højtlønnede, 
kvalitetsbevidste og internationalt samt kulturelt interesserede (Internetkilde: Politiken4). 
Politikens læsere kan ud fra dette meget vel være kunder hos Noma, og Politiken forsøger i 
denne artikel at ”give deres læsere en del af æren”. Altså formår Politiken at få deres læsere 
til at føle stolthed ved enten Noma, Rene Redzepi eller det at være dansk, idet dagbladet 
giver disse følelsen af, at de har været en del af eller bidraget til at gøre hele Ny Nordisk 
konceptet med lokale råvarer, økologi, m.m. til, hvad det er i dag - og hyldes for det ude i 
verden.  
 
Artiklen anses ud fra dette for vellykket, idet den i stor grad rammer sin modtageres 
interessefelt, hvilket fører til en vellykket kommunikation. Grundet dette formår artiklen at 
give en mening til læseren, der giver Rene Redzepi betydning af international succes, 
verdensberømmelse og tilmed af en heltefigur, som også forsøger at skabe en mening om, 
hvad Noma og Ny Nordisk mad er. Endeligt repræsenterer Rene Redzepi grundet Uffe 
Elbæks ord også en form for danskhed. På den måde ønsker artiklen at give læseren en 
mening om, at Rene Redzepi og Noma skal ses som danske. Danskhed får i den forbindelse 
betydning af noget ”lækkert” og noget, man bør være stolt af, hvorfor Politiken alt i alt spiller 
på vigtige elementer for dette projekt såsom nationalfølelse og dens udtryksform. Endeligt 
ses det med artiklen, at der forekommer en markant forskel på, hvordan Noma selv 
fremstiller sig på deres egen hjemmeside, versus hvordan Politiken fremstiller dem i artiklen. 
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Disse to modstridende fremstillinger understøtter spørgsmålstegnet ved Noma som en dansk 
succes.   
7.5 Elitær madkultur  
Er Ny Nordisk Elitært? For at svare på spørgsmålet om hvorvidt, det nye nordiske køkken er 
elitært, har vi valgt at kigge på Claus Meyers kronik i Politiken bragt i år 2006 (Meyer, 
Politiken: 2006). Den er valgt på baggrund af Meyers rolle i skabelsen af det nye nordiske 
køkken samt hans kendskab til madkulturen i Danmark både før og efter skabelsen af det nye 
køkken. Derudover var Meyers rolle som pejlemærke (jf. teoriafsnittet om Anderson) i dansk 
madkultur i 1990’erne med til at fastslå hans autoritet på fødevareområdet.  
 
I kronikken påstår Meyer, at: ”Efterspørgslen efter regional og lokal mad er en af de stærkest 
voksende trends i Europa”. Lokal og regional kultur, i dette tilfælde mad, kan anskues som et 
pejlemærke. Da den lokale og regionale mad er defineret af sæsoner og årstider, kan man 
ikke undgå, at en synkron tidsfornemmelse bliver skabt. Et sæsonbaseret køkken stemmer 
overens med retningslinjerne i det nye nordiske manifest (Internetkilde: Claus Meyer4). På 
sådan vis giver denne påståede trend mening i forhold til Ny Nordisk. En trend beskrives 
som: ”A general direction in which something is developing or changing (Internetkilde: 
Oxford Dictionaries). Dette er en interessant påstand, da trend er et udtryk for en fælles 
samtidsforståelse samt en forenelighed rent kulturmæssigt. Når Meyer udtaler sig på den 
måde, bruger han også sin egen position som pejlemærke i den danske madkultur. 
 
Når Meyer skriver om tørrede bær fra nordsvenske skove, som ikke er til at få fat på kontra 
masseproducerede tilgængelige bær hos grønthandleren, bryder han med den fysisk 
afgrænsede nation og bevæger sig ind i et forestillet samfund. Det nye nordiske køkken eller 
rettere det samfund, som omkranser det, skal på en måde ud over begrænsningerne af 
udbuddet i butikkerne for at finde de råvarer, som afspejler en region. Råvarer bliver altså på 
en måde et udtryk for behovet for et brud med den fysiske afgrænsning af lande og en 
opfordring til nye forestillinger af samfund, som skal være defineret af regionen på godt og 
ondt. Vi, som et nyt nordisk forestillet samfund, må arbejde mere for vores pejlemærker, i 
dette tilfælde råvarer:  
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”Tørrede amerikanske blåbær og tranebær kunne købes for en slik hos den nærmeste grønthandler, 
mens de langt mere interessante tørrede bær fra de nordsvenske skove ikke kunne købes for penge et 
eneste sted i byen” (Meyer, Politiken: 2006).  
 
Vi i Danmark må ydermere som et nordisk forestillet samfund være bevidste om andre 
nordiske forestillede samfund, som ikke har det nye nordiske manifest som retningslinje for 
deres forestillede samfund. I og med at Meyer ligger liv og sjæl i at få det bedste ud af sine 
råvarer, er han af den opfattelse, at hans køkken kunne og burde repræsentere Norden. Dette 
kan dog blive udfordret af de andre lande i Nordens forestillinger om nation og samfund. At 
Meyer sætter særligt fokus på råvarer ses blandt andet ved følgende:  
 
”Andre steder i verden er maden ens året rundt bortset fra til højtiderne, og så langt fra ækvator så vi 
det som vores pligt at understrege sæsonerne mest muligt’’ (Meyer, Politiken: 2006). 
 
Det, at Meyer bruger ord som ”pligt” og ”understrege”, udtrykker en klar holdning til det, at 
det regionale nordiske køkkens plads i dagligdagen er berettiget. Endda mere end de mere 
ækvatornære, da deres sæsonnærhed ikke er til stede på samme måde.  
 
Hvis vi anskuer teksten ud fra Stuart Halls teori og kigger på, hvordan Meyer repræsenterer 
Ny Nordisk i kronikken, så er der ingen tvivl om, hvor han står henne. I sin repræsentation af 
Ny Nordisk bliver kulturen omkring råvarerne skildret nærmest romantisk, og idyllen om at 
være til stede i et med naturen lever i bedste velgående. Det kommer for eksempel til udtryk, 
idet han skriver følgende om majroer fra Færøerne: 
 
”Modningsperioden havde været meget lang, nætterne kølige, og undervejs havde majroen haft adgang 
til rigeligt lys og en meget fugtig jordbund. Den var saftig som en pære, og kødet forenede roens 
bitterhed med pærens sødme. Ingen af os havde smagt noget lignende!’’ (Meyer, Politiken: 2006). 
 
Det billedlige sprog er i den grad med til at præge læserens opfattelse, og man kan næsten 
smage majroen. Dertil er Meyers systematiske gennemgang af skabelsesprocessen med til at 
gøre repræsentationen påvirkende. Både grundet hans autoritet på madområdet (jf. 
redegørende afsnit) og grundet en repræsentation, som virker fagligt begrundet. Det er, når 
han ikke skriver billedligt og idyllisk, nærmest en nøgtern skildring af opdagelsen af det nye 
nordiske køkken.  
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Meyers billedlige og sproglige repræsentation (Hall, 1997: 29) af det nye nordiske køkken og 
de råvarer, hvilke er beskrevet i afsnittene om hans, René Redzepis og Mads Refslunds tur 
rundt i Nordatlanten, er så visuelt et skrevet udtryk, at vi som læsere ikke kan lade være med 
at forestille os billederne i hovedet. Vejen fra repræsentation til association er utrolig kort. 
Det kommer bedst til udtryk, når Meyer eksempelvis skriver: ”Vi havde fundet masser af 
vidunderlige råvarer, der nærmest af sig selv voksede ud af landskaberne” (Meyer, Politiken: 
2006). Repræsentationen af den spiselige natur, der dikterer sæsonen og derfor også 
råvaregrundlaget, er udpræget positivt. Set i forhold til måden, som Meyer omtaler de mere 
sydlige madkulturer, kan vi se et tydeligt foretrukket køkken fra Meyers side idet mindre 
sæsonpræget mad nærmest fremstilles ensformigt og kedeligt:  
 
”Andre steder i verden er maden ens året rundt bortset fra til højtiderne, og så langt fra ækvator så vi 
det som vores pligt at understrege sæsonerne mest muligt’’ (Meyer, Politiken: 2006). 
 
I sin repræsentation af Ny Nordisk har Claus Meyer en klar idé om, hvor det ligger henne i 
forhold til anden mad, som kommer fra lande med et mere ensformigt klima.  
 
Undervejs i artiklen beskriver Meyer også nogle af de besværligheder, der er forbundet med 
forsyninger til det nye nordiske køkken:  
 
”Vi vidste udmærket, at forsyningslinjerne var et kerneproblem for udviklingen af et nyt nordisk 
køkken (…) Det var i 2003 lettere at få friskplukket thailandsk basilikum i København, end det var at 
få frosne svenske multebær, og det er det fortsat” (Meyer, Politiken: 2006). 
 
Det fremgår tydeligt, at Claus Meyer mener, at disse besværligheder er værd at overkomme. 
Dette ses eksempelvis, når han beskriver hellefisk, majroer og koldvandsrejer med en 
lidenskab og et billedsprog, som ikke er til at tage fejl af.  
 
Ny Nordisk er sæsonbaseret, hvilket betyder, at der er visse ting, som man ikke kan lave på 
alle tidspunkter af året. Det er altså et køkken, der kræver, at man sætter sig ind i, hvad der er 
i sæson på et givent tidspunkt og udforsker de forskellige råvarers potentiale. Dertil kan det 
som tidligere nævnt være besværligt at anskaffe sig råvarer, der er producerede i Norden. I og 
med at råvarerne er sæsonbaserede og nære, bliver Ny Nordisk et køkken med et meget bredt 
grundlag og en utrolig stor råvarediversitet. En råvarediversitet som, hvis vi skal tage Meyer 
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på ordet, er det, der hovedsageligt adskiller Ny Nordisk fra andre og varmere køkkener, hvor 
mange af råvarerne er baseret på andre og ikke nødvendigvis nær så velsmagende præmisser. 
Da disse råvarepræmisser er langsommelige grundet vores køligere klima, er det også en 
dyrere produktion. På baggrund af alt dette mener vi, at det nye nordiske køkken på mange 
måder kan karakteriseres som et elitært køkken.  
7.6 Ny Nordisks relation til dansk madkultur 
Ud fra analysen og brugen af teoretikere vil vi påstå at forestillingen om en madkultur 
skabes, når tilpas mange mennesker gentager de tilpas mange spisevaner over tilpas lang tid. 
Dette udelukker umiddelbart Ny Nordisk som værende den dominerende forestilling om, 
hvad dansk madkultur er, lige nu. Dette begrundet med, at danskerne set ud fra analysen ikke 
er synderligt modtagelige overfor det nye koncept. Alligevel er nogle af fortalerne for Ny 
Nordisk, Rene Redzepi og Claus Meyer, stort set på alles læber. Ud fra analysen mener vi 
også, at særligt disse to i danske medier repræsenteres som Danmarks helte og ansigter 
udadtil i verden.  
Det kunne altså tyde på, at danskerne på en måde hellere end gerne spejler sig i Ny Nordisk 
og på en anden måde ingen interesse har i, at Ny Nordisk skal optages som værende særligt 
dansk. På den baggrund kan vi med udgangspunkt i analysen langt fra udelukke, at Ny 
Nordisk kan ses som en af de dominerende forestillinger om dansk madkultur. Hvad, der taler 
for Ny Nordisk som stærkt stående i kampen om retten til at definere dansk madkultur, er, at 
Ny Nordisk tager ganske nye og anderledes argumenter i brug for hvorfor, noget mad er 
særligt dansk. Argumentet lyder overordnet set, at Ny Nordisk er særligt dansk, fordi 
råvarerne er fra Danmark. Men holder dette argument virkelig, hvis de fleste danskere ikke 
gider spise maden? Kan en forestilling om Ny Nordisk som dansk madkultur skabes ud fra 
national stolthed ved umiddelbare romantiske tanker om lokaldyrkelse? Eller skabes en 
forestilling om én dansk madkultur først ved, at danskere spiser nogenlunde samme mad? I så 
fald: Vil det være muligt for størstedelen af danskerne at samle sig om Ny Nordisk i 
fremtiden?  
8. Diskussion: Ny Nordisk eller New Nordic 
 
Lige så længe der har været en madkultur i Danmark – lige så længe har ingen vidst hvordan, 
den egentlig defineres. Det er der stadig ingen, der gør. Mange ved dog, at det, som de 
betragter som dansk mad, måske faktisk ikke er dansk, når det kommer til stykket. Ikke 
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engang frikadellen, der har skabt et voldsomt postyr i den danske presse, på Christiansborg 
og i de danske hjem op til flere gange. Ud fra vores redegørelse kunne det dog tyde på, at 
dansk madkultur har været defineret ud fra hvad, man har spist gennem tiden i Danmark og 
ikke ud fra hvilke fødevarer og hvilke retter, der egentlig er danske. Men hvordan kan noget, 
der ikke er dansk og blot spises i Danmark, være dansk madkultur?  Det er en evig 
diskussion, som man aldrig ville kunne finde et enstemmigt svar på.  
 
Dog er dette spørgsmål ikke relevant i forhold til Ny Nordisk, der forsøger at komme ind i de 
danske køkkener og endnu ikke er nået danskernes hjerter, for med Ny Nordisk er det 
anderledes. Claus Meyer, som er en af mændene bag Ny Nordisk, mener, at dansk madkultur 
er noget, der skal skabes i fællesskab (Internetkilde: Samvirke), og at Ny Nordisk skal være 
danskernes nye madkultur. Netop det at skabe en madkultur i fællesskab burde være muligt, 
idet Ny Nordisk er forholdsvis nyt. Grunden dertil er, at mange danskere endnu ikke har taget 
den til sig som en integreret del af deres madkultur. Når vi snakker om Ny Nordisk, er det 
ikke længere et spørgsmål om hvorvidt, det er dansk, for med Ny Nordisk principper skal al 
maden være fra Danmark. Men er det så enkelt?  
Madhistoriker Bi Skaarup mener ikke, at det er så simpelt. Eksempelvis mener hun ikke, der 
er plads til forarbejdede mælkeprodukter med det, som hun betegner den nye Noma effekt, 
hvilken i høj grad er baseret på grønt, frugt, fisk og kød (Lykke, Børsen: 2012). Dette er 
relevant, når særligt mælkeprodukter var en stor del af Frøken Jensen forestilling om hvad 
dansk madkultur er. Dette set i forbindelse med, at man efter Ny Nordiskes principper skal 
holde sig til sæsonens råvarer, markerer problemet. Et af problemerne er, at Ny Nordisk altså 
forekommer selektiv og utilgængelig, hvilke kan gøre det svært at efterleve. Vores analyse 
har påpeget, at det at give sig i kast med Ny Nordisk ikke er så let endda, idet danskerne 
blandt andet mener, at de råvarer, der skal bruges til det nye nordiske køkken, er svære at få 
fat på. Derudover tager selve tilberedningen lang tid og kræver meget specielt udstyr 
(Internetkilde: Videnskab1). Hvis Ny Nordisk er så besværlig, som danskerne mener, kan det 
så nogensinde blive en integreret del af den danske madkultur, eller vil det forsat være en del 
af det primært elitære forestillede fællesskab? Hvis dette er tilfældet, hvordan ved man så, 
hvad der er dansk? Hvor går grænsen? 
 
I redegørelsen nævner vi Bo Jacobsen, som mener, at kultur er ”summen af historien i det 
land, man bor i, parret med den nutid, vi eksisterer i” (Dannemand, Berlingske: 2000)”, og 
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danskerne har ifølge ham glemt sin historie. Derudover mener han, at danskernes madhistorie 
består i at bruge de råvarer, ”som findes på den årstid, man befinder sig i” (Dannemand, 
Berlingske: 2000). Særligt udenlandske madretters indtog i Danmark, mener Jacobsen, er 
grunden til, at danskerne har glemt deres historie, hvorfor han erklærer dansk madkultur for 
død. Det er netop denne erklæring, Ny Nordisk forsøger at ændre på. Ny Nordisk hævder om 
noget at være historie med det argument, at danskerne levede med sæsonbestemt kød, frugt 
og grønt inden eksport- og importmulighederne kom til, hvilket stemmer overens med Ny 
Nordiskes principper. Ny Nordisk passer som fod i hose ind i Jacobsens citat om kultur: 
”summen af historien i det land, man bor i, parret med den nutid, vi eksisterer i” 
(Dannemand, Berlingske: 2000). Altså kan den danske historie ved at blive en integreret del 
af nutidens hverdag, hvor der hos mange ligges vægt på sundhed og bæredygtighed, således 
komme til udtryk gennem Ny Nordisk. Er det så ikke oplagt at kalde Ny Nordisk for dansk 
madkultur?  
 
Det er det måske ikke ifølge Appadurais tese om, at ting har en værdi, som skabes af dens 
sociale og kulturelle historie (Appadurai, 1986: 36). Denne tese har vi sat Ny Nordisk 
Hverdagsmad ind i og er kommet frem til, at det nye nordiske køkken på den ene side er så 
nyt, at danskerne endnu ikke har samlet sig socialt omkring den nye nordiske mad. Altså 
mangler den sociale kontekst, og Ny Nordisk har derfor endnu ikke gennemgået nogen social 
historie, hvorfor der heller ikke er opstået nogen kulturel historie omkring Ny Nordisk. På 
den anden side er Ny Nordisk ikke helt nyt, da det efterhånden har været fremme i nogle år, 
og på trods af Claus Meyers ivrige markedsføring ser det endnu ikke ud til at have fundet sin 
plads i danskernes hjerter. Dette er fortsat med til at sætte spørgsmålstegn ved, om Ny 
Nordisk nogensinde kan blive en integreret del af den danske madkultur.  
 
Det gør det ej heller nemmere at tale for Ny Nordisk som den nuværende dominerende 
forestilling om, hvad dansk madkultur er, at Ny Nordisk ofte skaber forvirring om hvorvidt, 
konceptet primært er elitært eller folkeligt. Dette er derfor endnu en diskussion, vi må tage 
op, for at kunne vurdere danskernes forhold til Ny Nordisk.  
I videoklippet med Claus Meyer ser man alle ingredienserne til de nye nordiske madretter 
indsamlet og lagt op på stribe, hvorfor de er lige til at gå til. Dette er interessant, fordi 
manifestet til det nye nordiske køkken lægger op til mere nærkontakt med naturen og en 
større råvarebevidsthed (Internetkilde: Claus Meyer4), som man jo ikke kan sige, at der er, 
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når råvarerne ligger på line, og venter på at blive tilberedt. Når Meyer fremstiller Ny Nordisk, 
som han gør i videoklippet (internetkilde: Samvirke), bruger han det som argument for, at det 
sagtens kan udbredes i offentligheden. Meyer gør meget ud af, at ingredienserne skal være 
lokale, hvorfor de forskellige ting, som skal i maden, bør være tilgængelige. Bare ikke i 
Nettos almene sortiment. Netto anses ofte på mange måder for at være blandt en danskernes 
foretrukne butikker at handle i, og på baggrund af dette kunne man fristes til at være uenig i 
Claus Meyers syn på tilgængelighed. Hertil kommer, at tilberedningen af Ny Nordisk ofte 
kræver mere tid, end hvad der egentlig er nødvendigt for eksempelvis et måltid aftensmad, og 
på sådan vis defineres Ny Nordiskes målgruppe på forhånd ud fra omstændeligheden af 
madlavningen. Ud fra disse to vinkler om tilgængelighed og tid må det det nye nordiske 
køkken være forbeholdt mennesker, som finder en glæde i at bruge tid i naturen og i at bruge 
tid på at sætte sig ind i madlavningen for derefter at bruge endnu længere tid på rent faktisk at 
tilberede den.  
 
For at gå mere i dybden med et af de væsentligste emner i diskussionen om tilgængeligheden 
ved Ny Nordisk nemlig uenigheden om hvorvidt, den enkelte gider sætte tid af til at sætte sig 
ind i de forbehold, der bør tages i forhold til råvarer, sæsoner og årstider. Hvis vi anskuer det 
ud fra Claus Meyers synsvinkel, kunne vi ud fra både videoen på Samvirke.dk og kronikken i 
Politiken spørge: ”Hvorfor skulle vi ikke interessere os for mad, og hvordan sæsonerne 
skifter? Mad er en vigtig del af vores hverdag eller i hvert tilfælde vores overlevelse”. 
Spørgsmålet kan besvares med både enighed og uenighed alt efter den enkeltes situation målt 
i tid, økonomi og interesse. Disse tre betingelser bliver nødt til at være opfyldte for, at det 
skal give mening. Hvis vi tager en studerende fra eksempelvis Roskilde Universitet, så kan 
lysten til viden og tiden (Internetkilde: HumBach E13 semesterplan) muligvis være til stede, 
men rent økonomisk ville det blive en udfordring (Internetkilde: SU). Dette vil det blive 
grundet det nye nordiske manifests vægt på bæredygtighed og økologi (Internetkilde: Claus 
Meyer4), som bekendt er dyrere end råvarer fra et konventionelt landbrug (bilag 6 og 7).  
 
Når vi igen ser tilbage på videoklippet i analysen, ser vi et klip af deltagerne, som laver mad. 
Vi har dog ikke nogen indsigt i hvor meget, de deltagende har været med i den forberedende 
fase af madlavningen: altså valg af råvarer og eventuel indsamling af råvarer i naturen. Dertil 
er der hjælpere på i køkkenet, hvilket mindsker besværligheden og det omstændelige, som 
forbindes med Ny Nordisk. Ydermere er filmklippet lavet om sommeren, hvilken er en årstid, 
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hvor flere råvarer er i sæson end andre årstider i Danmark. Gør dette klippet til en god 
repræsentation for Ny Nordisk, hvis der først og fremmest ønskes at oplyse og promovere for 
derved at skabe én bestemt forestilling om, hvad dansk madkultur er?  
 
Til dels. Promoveringen er god men oplysningerne omkring letheden i det at lave Ny Nordisk 
er misvisende, idet videoklippet skjuler de besværlige sider af netop dette. Det kommer igen 
an på, hvordan vi anskuer det og i hvilke livssituationer, der bliver taget udgangspunkt. Det 
misvisende ligger på sin vis i, at hvis man en kold decemberdag får lyst til en grøntsag som 
eksempelvis asparges i Ny Nordisk stil, kan man risikere at blive slemt skuffet, når man går 
ned i sit lokale supermarked og ser, at de asparges, der ligger der, ikke nødvendigvis er fra 
Danmark. Sæsonen for grønne økologiske asparges i Danmark strækker sig kun over maj og 
juni, og sæsonen for konventionelle asparges er fra maj til juli (Internetkilde: Råvareguiden). 
Der bliver ganske vist importeret asparges året rundt, men det ville bryde med det nye 
nordiske køkkens manifests (Internetkilde: Claus Meyer4) ideal og retningslinje omkring 
lokalbestemte råvarer, hvorfor man ville se sig nødsaget til at droppe sin idé om asparges.  
Altså bliver det, i og med at Ny Nordisk læner sig så meget op ad sæsonerne for diverse 
råvarer, et tveægget svær. Opskrifterne kan være nok så fantastiske og råvarerne nok så 
tilgængelige, når de er i sæson, men kravet om viden i forhold til det alsidige og 
sæsonorienterede køkkenrepertoire er så stort, at lettilgængeligheden ryger i svinget.   
 
Et andet vigtigt element i diskussionen om, hvorvidt Ny Nordisk kan blive den dominerende 
forestilling om én national madkultur i Danmark, er, at Ny Nordisk jo egentlig ikke kun 
handler om Danmark. Det gælder hele Norden. Alligevel er opfindelsen af konceptet dansk, 
og flere af råvarerne er da også fra Danmark. Sidstnævnte påvirker til at give konceptet en vis 
danskhed, mens referencen til Norden er med til at gøre det mindre nationalt. Dog kan der 
argumenteres for, at Norden muligvis af mange danskere fortsat opfattes som lokalområde. 
Men Ny Nordisk henvender sig ikke kun til Norden - også til hele verden med sit engelske og 
internationale navn New Nordic. Hvad betyder dette engelske navn for hele konceptet i 
Danmark? 
 
Hvorvidt det forholdsvis nye gastronomiske koncept kaldes Ny Nordisk eller New Nordic 
afhænger af, om det opleves i dansk eller international kontekst. Her kan det også komme an 
på, om Ny Nordisk eller New Nordic anskues fra et elitært eller et folkeligt synspunkt. I 
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vores analyse har vi særligt diskuteret det elitære i forbindelse med Noma, så lad os lægge ud 
med Noma og diskutere det danske og det internationale aspekt ved Noma. Noma er først og 
fremmest dansk, fordi restauranten ligger i Danmark. Ikke alle restauranter i Danmark er 
danske, men Noma er også startet af de to danskere, Claus Meyer og Rene Redzepi. Oven i 
købet serverer de nordisk mad - Ny Nordisk - udelukkende tilberedt af nordiske råvarer, der 
udvælges efter sæson. Dette betyder, at råvarerne skal være tilgængelige i Norden, og det 
udelukker altså visse andre råvarer, som igen udelukker udenlandske råvarer. Det er Danmark 
i sæson. Dette aspekt giver et tydeligt udtryk for, at Noma gerne vil være dansk – eller i hvert 
fald nordisk. Ligeledes bragte Politiken som sagt et foto af Rene Redzepi i forbindelse med 
en artikel om Noma, hvor han på både fotoet og i artiklen fremstilles som værende et dansk 
varemærke grundet hans store internationale anerkendelse og udvikling af en banebrydende 
kost (Internetkilde: Politiken3). Danskere kan være stolte af Redzepi, fordi han repræsenterer 
Danmark ude i den store verden. Denne kan derved fremkalde en stærk nationalfølelse hos 
nogen (Internetkilde: Politiken3), idet Noma er ”dansk”. Det kan diskuteres, om dette kan 
sammenlignes med det danske fodboldlandshold. Med dette mener vi, at danskere, når 
landsholdet vinder, siger: ”Vi vandt”. Modsat siger danskere ofte, når landsholdet taber: ”De 
tabte”. Altså: ville Noma miste en del af danskheden, hvis de eksempelvis fik en sur smiley 
eller ikke havde international succes?  
Ligeledes kan der på mange andre måder argumenteres for, at Noma selv vælger udlandet 
frem for Danmark. Mange af de ansatte på Noma er af anden etnisk baggrund end dansk, 
hvilket bevirker, at der hovedsageligt kommunikeres på engelsk, så alle kan forså hinanden. 
Noma modtager kun jobansøgninger på engelsk, hvilket kan være med til at forklare de 
mange engelsktalende medarbejdere. På Nomas hjemmeside skrives nogle af menupunkterne 
kun på engelsk, hvilket bevidner om, at de primært henvender sig til internationale kunder.  
Noma har ligeledes gjort sig bemærket som turistattraktion - særligt efter udgivelsen af en 
rejseguide om København i samarbejde med rejsesøgemaskinen, Momondo,: ”København fra 
Noma + Monmondo” om København (Internetkilde: Lidtmere). Nomas medarbejdere guider 
læseren igennem Københavns gader, men det er ikke det, der er væsentligt ved at nævne 
guiden, for den refererer nemlig ikke til restauranten Noma. Noma gør sig dog herigennem 
alligevel bemærket, og turister rejser langvejsfra for at få en enestående kulinarisk oplevelse 
på Noma. Alle disse nævnte aspekter ved Noma sætter spørgsmålstegn ved deres danske 
tilhørsforhold, og vi stiller spørgsmålet: Er Noma dansk? Dette gør vi fordi, Noma af mange 
ses som en vigtig faktor i Ny Nordisk og fordi, Nomas køkkenchef, Rene Redzepi, som sagt 
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var en af frontløberne for konceptet. Altså må Ny Nordisk højst sandsynligt miste noget af 
sin danskhed, hvis Noma gør det.  
 
Dette fører os videre til Ny Nordisk set fra Meyers perspektiv. Meyer forsøger i høj grad at 
repræsentere Ny Nordisk på et folkeligt plan. Dette gør han gennem madprogrammer i TV, 
foredrag og endda et resocialiseringsprojekt, som vi har set det, da han etablerede en 
kokkeskole i et fængsel som redskab til at give de indsatte kompetencer til igen at kunne begå 
sig i det danske samfund uden for tremmerne. Meyer træder frem i et folkeligt lys, som 
mange kan identificere sig med og skaber troværdighed omkring sig selv og Ny Nordisk. 
Som dansker kan man identificere sig med Meyer, fordi han når ud til folket gennem den 
måde, han optræder på i medierne. Modsat kender mange danskere Redzepi fra en mere 
elitær sammenhæng, hvilket skaber en distance, som kan sammenlignes med det, at han 
stræber efter at være international. Det kunne altså tyde på, at man kan sætte det sådan op, at 
Meyer er repræsentant for Ny Nordisk, og Rene Redzepi med Noma er for New Nordic.  
 
Skal der samles op på hvad forestillingen om, hvad danskernes madkultur er, ses det relevant 
at vende tilbage til Frøken Jensen. Dennes kogebog blev udgivet og modtaget i stor stil og 
grundet dette, sad hun længe på magten til at definere dansk madkultur. Ligeledes bidrog hun 
til det, vi i dag kalder madkultur som et forestillet fællesskab, da madretter, som dengang 
blev forbundet med dansk madkultur, ikke længere får lov at dominere danske måltider. Dette 
må siges at være et tegn på, at madkultur er et forestillet fællesskab. Eller hvad? Ser vi stadig 
på Frøken Jensens madretter som danske, er det fordi de ligger i vores kultur, og så kan vi 
måske sige, at der findes en madkultur i Danmark. Men i dag er der kommet nye tiltag til, 
som udfordrer Frøken Jensens bud på en dansk madkultur. Vi taler igen om Ny Nordisk eller 
New Nordic. Dette gastronomiske koncept har valgt at lægge sig langt fra Frøken Jensen og 
kæmper om magten med dansk kulturarv. Det må siges, at være modigt at tage kampen op 
med selveste Frøken Jensen. Nu er spørgsmålet så, om Frøken Jensen må se sig besejret af 
nye, friske tiltag, eller om det er umuligt for Ny Nordisk eller New Nordic at vinden kampen 
om at definere dansk madkultur mod en så indgroet kultur omkring mad? Ligeledes udfordrer 
take away konceptet, og vi bevæger os ind på noget helt andet, nemlig globaliseringen.  
 
Globaliseringen og importen af udenlandske madretter og råvarer udfordrer forestillingen om 
én dansk madkultur. Karolines Køkken udbredte denne forestilling som en opfølgning til 
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Frøken Jensen. På baggrund af denne opfølgning blev Karolines Køkken ligeledes anset som 
dansk. Med denne danskhed kunne Karolines Køkken lettere slippe af sted med en optagelse 
af udenlandske retter i kogerbøgerne. Ligeledes accepterede danskerne de nye retter, som en 
del af den danske madkultur. Allerede dengang fik de udenlandske retter lov til at ”etablere” 
sig i det danske samfund, og Karolines Køkken hoppede med på bølgen for at bevare den 
dominerende magt til at definere dansk madkultur. På denne måde ser vi en forhandling af 
dansk madkultur.  
 
Take away kan tage en del af ”skylden” for globaliseringens indflydelse og for at præsentere 
danskerne for udenlandsk mad. Globaliseringen har i den grad bragt udenlandsk mad ind på 
de danske spiseborde, men take away er i høj grad med til at gøre det tilgængeligt for os. Selv 
smørrebrød sættes i et globalt perspektiv, fordi det bliver solgt hos Just-Eat. Smørrebrød er 
dansk, men når det sælges hos Just-Eat, som er et danskstartet foretagende med størst 
internationalt udvalg af mad, bevæger smørrebrød sig ind i en international kontekst og er 
således på lige fod med andre internationale retter. Vil det sige, at så snart en dansk ret bliver 
sat i forbindelse med noget, der også kendes udenlands, bliver det derved automatisk 
internationalt? Hvis dette kan passe, vil danske retter, som en del af dansk madkultur, højst 
sandsynligt konstant blive skiftet ud, idet de bliver internationale, og nye retter forsøger sig 
som danske, inden de igen bliver internationale. Dette kunne tyde på en evig ond cirkel, eller 
måske bare en konstant forhandling af dansk madkultur? Dette fører os til netop blandingen 
af noget nationalt og noget globalt. Her er McDonald’s et godt eksempel.   
 
Lige så vel som McDonald’s har taget globaliseringen ind på bordet, kan det diskuteres om 
globaliseringen har taget nationerne ind på bordet. Adskillelsen af tid og rum har gjort det 
muligt at få fat i andre nationers madvarer. Vi er kommet nærmere de andre nationer, hvilket 
udfordrer evnen til at holde fast i det, vi kalder dansk. Her kommer Ny Nordisk ind som et 
modsvar til globaliseringens store indflydelse, eftersom de fokuserer på danske råvarer. Men 
kan Ny Nordisk alene stille sig op imod globaliseringen? Tilsyneladende ikke. For selvom 
Noma sætter en dyd i at tilberede Ny Nordisk eller New Nordic på tallerknen, går de på sin 
vis imod konceptets oprindelige tanke, der var at repræsentere det nordiske køkken – og i den 
forstand – også det danske køkken. Noma er ligesom Karolines Køkken nødt til at følge 
samfundets udvikling, og har globaliseringen allerede fat i os, nytter det højst sandsynligt 
ikke noget at støde den fra os, hvis vi vil udvikle en ny kostretning eller madkultur. Den skal 
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tages i betragtning og på sin vin inddrages. Havde det talte sprog på Noma været dansk, bedte 
Noma om jobansøgninger på dansk og havde Noma i højere grad holdt lav profil i 
international sammenhæng, ville Noma måske også i højere grad blive synonym med 
danskhed. Meget af maden på Noma er dansk, men det image de har, er langt mere 
internationalt. Er det den sammensætning, de stiler efter? I så fald har de nået målet. 
 
Som det allerede ses i de ovenstående afsnit, kalder vi det omtalte gastronomiske koncept for 
New Nordic i forbindelse med Noma og Rene Redzepi, mens vi kalder det for Ny Nordisk, 
når det sættes i forbindelse med Claus Meyer. Dette er for at illustrere, at vi ser konceptet 
som dansk i forbindelse med Meyer, og konceptet som internationalt i forbindelse med Noma 
og Rene Redzepi. Det er svært at vurdere ud fra et objektivt synspunkt, om det er sådan det 
forholder sig, når det omtales i medierne eller andetsteds. Vi kan kun gå ud fra det materiale, 
vi har arbejdet med og vurdere det ud fra en delvis subjektiv vinkel. Vi synes, det ligger lige 
til højrebenet, siden New Nordic er på engelsk, hvorimod Ny Nordisk er på dansk. Men om 
ordet er på dansk eller på engelsk betyder ikke nødvendigvis så meget. Alt hvad der ligger 
bag af værdier, forestillinger og principper, kan sagtens betyde det modsatte. Selvom Claus 
Meyer primært er fortaler for det danske aspekt i Ny Nordisk, ser vi ham også holde foredrag 
på engelsk. Meyer er altså også medspiller på det internationale hold og gør sig ikke 
udelukkende i dansk sammenhæng. Rene Redzepi optræder på et billede på en grøn, dansk 
græsmark (Internetkilde: Politiken3) og viser ligeledes det modsatte af, hvad vi gerne ville 
konkludere. Altså repræsenterer både Meyer og Rene Redzepi både det danske og det 
internationale aspekt af New Nordic og Ny Nordisk. Hvordan skal vi så kunne skelne mellem 
de to kaldenavne?  
 
Vi mener ikke, at der findes et endegyldigt svar på, hvorvidt Ny Nordisk eller New Nordic er 
mest korrekt. Dette medmindre vi sætter os ned og søger på søgemaskiner som eksempelvis 
Google med henholdsvis søgeordene: ”Rene Redzepi” + ”Noma” og efterfølgende ”Claus 
Meyer” for så at tælle sammen, hvor ofte New Nordic og Ny Nordisk nævnes i en kontekst 
med begge eller alle tre repræsentanter hver for sig. Dette ville umiddelbart være et helt 
håbløst projekt, hvilket vi højst sandsynligt ikke har tænkt os at give os i kast med.  
På baggrund af dette vælger vi at konkludere, at Ny Nordisk overordnet må ses som et 
internationalt koncept, hvorfor vi også mener, at New Nordic er en bedre betegnelse frem for 
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Ny Nordisk. Alt i alt munder denne diskussion dermed ud i, at Ny Nordisk på nuværende 
tidspunkt ikke dominerer forestillingen om hvad, en dansk madkultur er.   
9. Konklusion 
 
Den danske madkultur har altid været et broget fænomen at definere. Egentlig er dette 
umuligt at definere, idet der ikke findes nogen dansk madkultur - men der findes en 
forestilling om, hvad dansk madkultur er. Forestillingen har været forskellig alt efter hvor, 
man befandt sig i Danmark, og først sidst i 1800-tallet kom der med Madam Mangor og 
Frøken Jensen en national forestilling om én dansk madkultur. Dette var altså en forestilling, 
som var delt i store dele af landet, hvilket vi har kunnet konkludere på baggrund af særligt 
Frøken Jensens mange oplag. Frøken Jensens bud på en dansk madkultur er ofte kendt som 
frikadeller, brun sovs og kartofler, hvilket heller ikke er helt ved siden af virkeligheden. 
Frøken Jensens folkeliggjorde, hvad Madam Mangor introducerede: nemlig det danske, 
borgerlige middagsbord, hvoraf mange af retterne fortsat i dag karakteriseres som mulige bud 
på danske nationalretter. Denne mad kan kort beskrives som kødretter med sovs og kartofler 
ofte spækket med mejeriprodukter, svin og enkelte grøntsager. Formentlig mad, flere 
danskere i dag har spist på det ene eller andet tidspunkt af deres liv.  
I dag er der ikke mange, som spiser retter inspireret af Frøken Jensen. Mange har dog fortsat 
en af de adskillige kogebøger stående på hylden eller har smagt stereotypen af dennes mad 
hos deres bedsteforældre. Flere og flere danskere vender i stedet blikket mod eksempelvis 
eksotiske frugter og smagsvarierede krydderier. Alt dette kom med globaliseringen. 
Ligeledes tyer et stigende antal danskere til den indiske restaurant, den franske bistro eller 
den amerikanske burgerbar, når de skal have aftensmad. Som en modreaktion på 
globaliseringen kom kokkene Claus Meyer og René Redzepi med konceptet Ny Nordisk. Ved 
at analysere disse to personers fremtrædener i medier omhandlende Ny Nordisk så vi, at disse 
bliver omtalt med stolthed og endda ligefrem behandlet som danske helte på niveau med 
tidligere danske soldater. Ved at analysere undersøgelser over danskernes accept af Ny 
Nordisk Hverdagsmad så vi, at danskerne langt fra har taget Ny Nordisk ind i deres hverdag. 
Den mad, som danskernes tilsyneladende ikke har taget til sig endnu, er forestillingen om, at 
dansk mad skal være fra Danmark - ikke blot spises i Danmark. Forestillingen bygger på en 
sæsonpræget madkultur, hvor man i høj grad skal kende til sit lands natur for at muliggøre en 
sådan madlavning.  
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På baggrund af dette diskuterede vi hvorvidt, Ny Nordisk kan ses som den nuværende 
dominerende forestilling om, hvad en dansk madkultur er. Grundet forskellige aspekter 
såsom, at Ny Nordisk er tidskrævende og ligger i et højt prisleje kombineret med, at 
fortalerne for Ny Nordisk ofte omtaler det ved dets internationale navn New Nordic, ses det, 
at Ny Nordisk endnu ikke er blevet en del af danskernes hverdag. Ydermere ses det, at det 
endnu blandt danskere har et internationalt og elitært image, hvorfor vi ender med at 
konkludere, at konceptet bør betegnes New Nordic. Endeligt ser vi efter diskussionen mere 
på New Nordic som et modspark og et forsøg på at forhandle, hvad dansk madkultur er, frem 
for en sejrsherre i forbindelse med retten til at definere forestillingen om, hvad dansk 
madkultur er for en størrelse. Dog udelukkes det ikke, at New Nordic i fremtiden med god ret 
vil kunne betegnes Ny Nordisk, idet konceptet med dets spil på den lokale indad vending kan 
have potentiale til at udtrykke noget nyt om, hvad det vil sige at være dansk. Potentialet ser vi 
i, at flere danskere i denne globale verden ofte desperat forsøger at holde fast på det, de 
forbinder med dansk, hvilket eksempelvis den tidligere omtalte frikadellekrig er et eksempel 
på.  
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